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ahrungsmittel  sind  alie  jene  Stoffe,  die  in  den 
Organismus  aufgenommen ,  das  Vermdgen  bcsitzen,  die 
durch  Abgabe  an  die  Aussenwelt  in  Yerlust  gerathenc 
organische  Masse  zu  ersetzen. 

Sammtliche  Nahrungsmittel  werden  liaufig  ,  entwe- 
der  aus  Gewinnsucht  verfalscht,  oder  sind  zufallig  mit 
andern  Stoffen  verunreinigt,  oder  endlicli  durch  die  Lange 
der  Zeit  verdorben. 

Das  erste  geschieht  entweder  durch  Beimischung 
nnschadlicher  Substanzen  geringeren  Werthes  ,  oder 
schadlicher  (giftiger)  Stoffe ,  zur  Yerbesserung  der 
Farbe,  des  Geruches  und  Geschmackes. 

Das  zweite  ist  in  der  fehlerhaften  Bereitungsart  und 
dem  Gebrauche  schlechter  ,  schadlicher  Gefasse  und 
Werkzeuge  ,  begriindet. 

Das  dritte  endlich  verdankt  seine  Entstehung  der 
unzweckmassigen  Aufbewahrung ,  besonders  an  feuch- 
ten  und  warmen  Orten. 

Unter  allen  diesen  Fehlern  ist  der  allgemeinste  die 
Verunreinigung  durch  Gefasse,  und  es  soli  daher,  da 
bei  Priifung  jedes  Nahrungsmittels  die  zu  seiner  Berei- 
tung  oder  Aufbewahrung  beniitzten  Gefasse  beriicksich- 
tiget  werden  miissen,  die  Yerfalschungen  jedoch  nach 
Yerschiedenheit  des  Stoffes  auch  verschieden  sind*,  vor- 
laufig  von  der  Yerfalschung  durch  Gefasse  die  Rede  sein. 

Die  Werkzeuge  und  Gefasse ,  die  entweder  zur 
Ycrkleinerung  ,  Bereitung  oder  Aufbewahrung  der  Nah- 
rungsstoffe  dienen,  sind  entweder  aus  Holz ,  Wolle, 
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Leinwand ,  Haaren  (Sieljo),  Tlion,  G!as,  Stein  oder 
Metall,  bereitet. 

1.  Holzerne  Gef lisse.  Diese  sind  immer  mehr  oder 
weniger  poros  und  mit  verschiedenen  auflbslichen  Stof- 
fen ,  z.  B.  Harzen  geschwangert ;  diese  loslichen  Stoffe 
theiien  sicii  nim  den  Nahrungsmitteln  mit,  verandern 
ihren  Gerucb  und  Gesclmiack,  und  machen  sie  hiedurch 
oft  selbst  ungeniessbar.  Mittelst  ihrer  Porositat  saugen 
sie  einige  Bestandtbeile  der  mit  ihnen  in  Beriihrung  ge- 
bracbten  Stoffe  ein,  theiien  diese  dann  andern  spater 
StofFenin  ihnen  aufbewahrten  Substanzen  mit,  und  ver- 
derben  sie  dadurch. 

Zur  Beseitigung  dieser  beiden  Fehler  ist  daher  die 
grosste  Reinlichkeit  nothwcndig;  da  diese  jedoch  aueh 
nicht  immer  ausreichen  wiirde ,  so  pflegt  man  derlei  Ge- 
rathe  auszupichen,  einzuschwefeln  oder  an  der  mit  den 
Stoffen  in  Beruhrung  kommenden  Oberflache  zu  verkoh- 
len,  wodurch  die  beiden  Uebelstande  grosstentheils  be- 
seitiget  werden. 

Wollene,  leinene  und  hlirene  Gerdthe ,  die  zum 
Durchseihen  nnd  Durchpressen  dienen ,  werden  bioss 
durch  Unreinlichkeit  schadlich,  wesshalb  hier  die  grosste 
Reinlichkeit  stets  nothwendig  ist* 

3.  Irdene  Gefasse  schaden  so  wie  die  holzernen  , 
yermittelst  ihrer  Porositat,  oder  durch  schlechte  Beschaf- 
fenheit  der  Glasur  und  deren  Farbe*  Sollen  daher  die 
Gefasse  vollkommen  entsprechen,  so  mtissen  sie  geho- 
rig  hart ,  gleichmassig  gebrannt  und  klingend ,  und  die 
Glasur  durch  keine  aussere  Gewalt  vom  Gefasse  trenn- 
bar  sein,  und  an  keiner  Stelle  fehlen,  einen  bedeuten— 
den  Wechsel  von  Hitze  und  Kalte  vertragen,  und  sammt 
der  I arbe  unaufloslich  bleiben.  Es  darf  daher,  w^enn  in 
ihnen  eine  Mischung  yon  reinem  Wasser ,  Essig  und 
Kochsalz  gekocht,  und  einige  Zeit  hindurch  aufbewahrt 
w^ird,  diese  Fliissigkeit  keinen  fremdartigen  Geruch  und 
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Geschmack  annehmen,  oder  mittclst  chemischer  Reagen- 
tien  keinen  Metallgehalt  kund  gebcn. 

4.  Gltiserne  Gefdsse  schaden  nur  dann ,  wenn  sie 
fehlerhaft  bereitet,  selbst,  oder  deren  Farben  in  Sauren 
(Flusssaure  ausgenommen),  aufloslich  sind;  sie  diirfen 
sicli  daher  mit  Sauren  behandelt  nicht  triiben,  und  mus- 
sen  dieselbe  Probe  wie  die  irdenen  Gefasse  besteben. 

5.  Steinerne  Gefdsse  schaden,  wenn  sie  aus  zu 
weichem  Materiale  gefertigt  sind,  wodurch  sich  Theile 
von  ihnen  lostrennen,  und  mit  den  in -ihnen  vcrfertig- 
ten  Stoffen  vermengen ,  wie  diess  z.  B.  bei  zu  weichen 
Miihlsteinen  der  Fall  ist*,  wesshalb,  wenn  mit  ihrer 
Hilfe  Stoffe  verkleinert  werden ,  nie  eine  zu  grosse  Ge- 
walt  angewendet  werden  darf. 

6.  Metallene  Gefdsse  konnen  unter  allen  andern 
Gefassen  die  meisten  Nachtheile  hervorbringen,  was  be- 
sonders  bei  den  kupfernen  und  bleiernen  haufig  der  Fall 
ist. 

a,  Kupferne  Gefasse  iiberziehen  sich  schon  beim  Ein- 
flusse  ,  besonders  der  feuchten  atmospharischen 
Luft,  mit  einer  griinlichen  Substanz,  werden  durch 
gelinde  Pflanzensauren  und  saure  Friichte ,  ais: 
Citronen,  Aepfel,  Weichseln,  Kirschen  u.  s.  w., 
durch  Salze,  ais:  Kochsalz,  Weinstein  u.  dgl., 
die  Lauge  der  Holzasche  und  Laugensalze,  ais: 
Salmiak,  Butter,  Fett  und  fette  Oele,  am  schnell- 
sten  jedoch  durch  Mineralsauren  angegriffen  und 
gelost. 

Diesem  Fehler  abzuhelfen ,  liat  man  die  kupfernen 
Gefasse  init  Gold  ,  Silber,  Eisen  plattirt,  so  dass  die 
aussere  Flache  der  Gefasse  aus  Kupfer,  die  innere  hin- 
gegen  aus  den  eben  genannten  Metallen  besteht;  haufi- 
ger  im  Gebrauche  ist  das  Verzinnen,  wobei  jedoch  so- 
wohl,  ais  aucli  beim  Plattiren,  die  gewonnenen  Metalle 
chemisch  rein  sein  mtissen.  Da  nun ,  wie  eben  erwahnt 
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wurde,  das  Plattiren  kaum  rnelir  geschicht,  das  Verzin- 
,ien  jedoch  allgemein  im  Gebrauche,  und  das  Zinn  leider 
m\r  zu  oft  mit  Blei  verunreinigt  ist,  so  wird  es  noth- 
wendig,  hier  die  Zeicfien  einer  sowohl  achten ,  ais  auch 
mit  Blei  verunreinigten  Yerzinnung,  anzugeben. 

Zeichen  einer  achten  Y  e  r  z  i  n  n  u  n  «•. 

Glanz  lebhaft,  Farbe  beinahe  silberweiss  ,  ein  in 
diesen  Gefassen  gekochtes  Gemenge  gleicher  Theile  rei- 
nen  starken  Weinessigs  und  destillirten  Wassers  darf 
dem  Gelasse  weder  den  Glanz  benehmen,  noch  auf  Kupfer  i 
oder  Blei  reagiren;  endlich  darf  sich  das  Zinn  dureh  kei-  ! 
ne  mechanische  Art  vom  Gefasse  abschalen  lassen. 


Kennzeichen  einer  mit  Bleizusaiz  gein ach¬ 
ten  Yerzinnung. 

Glanz  matt ,  Farbe  blaulichgrau ,  die  frtiher  er- 
wahnte  Fltissigkeit  bekbmmt  einen  eigenen  Geruch  (so- 
genannten  Bleigeruch),  und  gibt  dureh  Reagentien  den 
Bleigehalt  kund  ,  der  Finger  oder  ein  weisses  Tuch  wo- 
mit  man  das  Gefass  reibt,  werden  grau  gefarbt. 

b.  Bleierne  Gefasse.  Yon  diesen  sowohl,  ais  auch 
von  allen  aus  Metalllegierungen  ais:  Messing, 
Tomback ,  Packfong,  Neusilber  u.  s.  w.  ,  gilt 
dasselbe ,  was  eben  von  den  kupfernen  gesagt 
wurde. 


Was  ihre  Anwendung  betrifft,  so  sollen  alie  kupfer- 
und  bleihaltigen  unverzinnten  Gefasse  bloss  ais  Morscr 
zur  Yerkleinerung,  vollkommen  trockener  Substanzen, 
gebraucht  werden,  die  plattirten  oder  gut  verzinnten 
jedoch,  konnen,  da  Mincralsauren  bei  Bereitung  der 
Nahrungsmittel  nie  in  Gebrauch  gezogen  werden ,  ohne 
Gefahr  verwendet  werden,  wenn  man  nur  die  Stoffe 
nicht  zu  lange  Zeit  mit  ihnen  in  Beriihrung,  und  die 
schadhaften  Gefasse  ofters  neuerdings  verzinnen  Iasst. 
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Eiserne,  silberne,  goldene  und  aus  Platin  gefer- 
tigte  Gefiisse  sind  bei  chemisch  reinera  Metalle,  der  Ge- 
sundheit  nicht  nachtheilig. 

Eintheilung  der  Nahrungsmittel. 

Die  bequemste  Eintheilung  ist  nacli  der  Art  des  Zu- 
sannnenhanges  in  feste,  starre  und  flussige.  Erstere  sind 
bestimmt,  unseren  Hunger  zustillen,  uod  letztere,  den 
Durst  zu  loschen. 

Da  jedoch  diese  Eintheilung  noch  zu  allgemeiu  ist , 
so  theilen  wir  am  zweckmassigsten ,  sowohl  die  festen 
ais  die  fltissigen  Stoffe  nach  dcn  Naturreichen  ab. 


F e  s  te  N  ahr  un  gs  mitt  e  /. 

A.  $  p  e  i  s  e  n. 

I.  Aus  dem  Thiexreiche. 

1.  Sfiugethi  er  e. 

Diese  liefern  uns  ais  Nahrung  das  Fleisch. 

Gutes,  rohes  Fleisch  ist  nach  Verscliiedenheit  des 
Thieres  und  seines  Alters  mehr  weniger  blass  —  bis 
braunroth,  von  straffer  Faser,  fest,  und  mit  gelblich 
weissem  Fett  gleichformig  ycrmischt. 

Gekochtes  Fleisch  ist,  obwohl  die  Fasern  einen  fe¬ 
sten  Zusammenhang  haben,  weich,  saftig,  und  besitzt 
einen  kraftigen,  angenehmen  Fleischgeschmack,  kaum 
wahrnehmbaren  Geruch  und  blassrdthliche ,  bis  leber- 
braune  Farbe. 

Am  besten  ist  das  Fleisch,  wenn  es  von  Thieren 
crhalten  wird,  welche  in  freier  reiner  Luft  leben ,  nach 
ihrem  Instinkte  bald  dicses  bald  jenes  Futter  wahlen  , 
nach  ihrem  Gefuhlc  bald  Sonnc,  bald  Schatten  suchen 
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kOnnen,  zum  Getranke  gutes  und  reines  Wasser  erhal- 
tea,  und  weder  zu  jung  noch  zu  ait  sind;  zur  Giite  des 
Fleisches  ist  ferncr  noch  nothwendig,  dass  das  Thier  auf 
eme  Art  getodtet  werde,  wo  es  moglich  wird,  so  viel 
ais  moglich  Blut  aus  seinem  Korper  zu  entferneu,  und 
endlich ,  dass  das  Fleisch  nach  dem  Schlachtcn  einigel 
Zeit  hindurch  an  einem  kiihlen  Orte  ausgeliiftet  werde. 

Umstande ,  welche  den  Genuss  des  Fleisches  ver- 
bieten,  oder  gefahrlich  machen,  sind  von  zweierlei  Art ; 
entweder  tragt  das  noch  lebende  Thier  die  Keime  der 
Schadlichkeit  in  sicli,  oder  das  Fleisch  erlangt  die  schad- 
liche  Beschaffenheit  erst  nach  dem  Tode  durch  die  Schuld 
der  Metzger,  der  Koche  et c. 


A*  Bei  noch  lebenden  Thier  en. 


a.  Krankheiten.  Hievon  verbieten  den  Genuss  ganz- 
lich:  die  Loserdiirre,  der  Milzbrand,  Braune , 
Zungenkrebs,  Lungenseuche ,  Lnngenfaule,  tro- 
ckene  Lungenentzimdung,  Wasserscheue,  Raude , 
Pocken,  Blutharnen  und  Ruhr  der  Schafe,  Aus- 
satz  der  Schweine.  Zum  Theil  erlauben  den  Genuss 
die  geile  Krankheit  des  Rindes ,  das  Drehen  und 
der  Schwindel  der  Schafe ,  und  die  Hautbeulen  des 
Bisswurmes ,  wenn  sie  gleich  beim  Entstehen  er- 
kannt,  und  das  Thier,  bevor  es  abmagert,  ge- 
schlachtet  wird ,  wo  dann  bloss  die  ortlich  krank— 


liaft  ergriffenen  Theile  weggeworfen  werden. 
Ganzlich  unschadlich  lassen  das  Fleisch:  die  Klauen- 
seuche,  das  Klauenweh,  das  Aufblahen  und  die  Alai- 
schwache. 

b.  Fleisch  von  zu  jungen  Thieren  ist,  wegen  Man-  j* 
gei  an  Gallerte  ,  wenig  nahrhaft,  von  zu  allen,  ! 
wegen  Zahheit  der  Fasern  unverdaulich,  und  von, 
wahrend  der  Begattungszeit  geschlachteten  Thieren,  | 
wegen  Magerkeit  und  ubeln  Geruch  ekelhaft,  un- 


geniessbar;  es  solite  daher  kein  Kalb  'ver  drei, 
kein  Laium  vor  seclis,  keinc  Ziege  vor  vier,  und 
kein  Milchscliwein  vor  drei  Wochen,  liach  der  Ge- 
burt  geschlacbtet,  das  Fieiscli  zu  alter  Thiere  nicbt 
genossen,  der  Stier  imd  Bock  geraume  Zeit  vor 
dem  Scblachten  entmannt,  und  kein  Thier  zurBe- 
gattungszeit  getodtet  werden. 
c.  Anhaltende  schwere  Arbeit ,  schlecbtes  oder  unzu- 
reichendes  Futter,  Mangel  freier  Luft,  berauben 
das  Fleiscb  seiner  nahrliaftcn  Theile  ,  und  das 
Farforcejagen,  Hetzen,  weite  Treiben,  die  rohe 
Missliandlung  und  das  Todten  der  Tliiere  durcli 
Schlage,  z.  B.  mit  der  Axt,  wegen  des  im  FleiscJie 
zuriickbleibenden  Blutes ,  haben  einen  offenbar 
sebadlichen  Einfluss  auf  das  Fleiscb,  da  dasselbe 
nicbt  nur  ein  blaurothes,  eckelhaftes  Ansehen  be- 
kommt,  sondern  aucb  unschmackbaft,  unverdau- 
lich ,  und  zur  scbnellen  Fitulniss  geneigt  ist, 
cl.  Endlicb  widerrath  aucb  die  Jabreszeit,  besonders 
der  Somnier,  das  Schiachten  einiger  Tbiere  z.  B. 
der  Schweine. 

i>*  Bei  bereits  ausgebauenem  Fleiscb  e. 

Schadlich  und  zu  verwerfen  ist  das  an  unreinen, 
dumpfigen  Orten  aufbewahrte,  ubereinandergehaufte,  dem 
Zutritte  der  reinen  Luft  entzogene  ,  durch  Fliegen  und 
auderes  Ungeziefer  verunreinigte,  endlich  auch  das  gleich 
nacb  dem  Ausbauen  genossene  nicbt  gehorig  ausgeliiftete 
Fleiscb. 

Scbandlicb  und  ausserst  nacbtbcilig  ist  die  dadurcb 
entstandene  Ycrfalscbung,  wenn  entweder  Fleisch  (oft 
von  kranken  kachektischen  lndividuen)  des  bessern  Aus- 
sebens  wegen  im  Zellgewebe  aufgeblasen,  oder  nachdcm 
es  zur  Babung  der  Gliedmassen  kratziger,  aussatziger, 
oder  gicbtischcr  Persoiien  beniitzt  worden  war,  dann  zum 
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Verkaufe  ausgeboten  wird ;  bei  ersterem  bemerkt  man 
hin  und  wieder  Liiftblasen,  letzteres  hat  eiu  melir  wel- 
kes ,  jedoch  leider  meistens  kaum  verandertes  Aussehen. 

Es  gibt  noch  mehre  Verfalschungen  beim  Trocknen, 
EinpOckeln  und  Rauchern  des  Fleisches  ,  die  jedoch  blos 
in  der  fehlerhaften  Bereitungsart  gegrundet  sind,  und 
daher  durch  genaue  Kenntniss  der  Kochkunst  vermie- 
den  werden  kiinnen. 


Gut  getrocknetes  und  gerauchertes  Fleisch  hat  ei- 
nen  kraftigen  Geschmack,  einen  festen  Zusammenhang 
der  Fasern  ,  ist  frisch  ,  saftig ,  und  im  Durchschnitte 
gleichformig  gefarbt.  Gutes  Pockelfleisch  hat  eine  hel- 
lere  Farbe  und  gewiirzhaften  Geschmack. 

Eine  besondcre  Berlicksichtigung  verdienen  die 
Wiirste. 


Zu  diesen  wird  oft  Fieisch  und  BIut  von  krankcn  i 
oder  krepirten  Thieren  genommen ,  oder  es  geht  das 
BIut  derselben  ,  besonders  leicht  im  Sommer,  in  Gah- 
rung  liber,  wo  sich  dann  das  sogenannte  Wurstgift  ent- 
wickelt;  wesshalb  man  die  Wiirste  entweder  zu  Hause 
bereiten,  oder  nur  im  ganz  frischen  Zustande  einkau- 
fen  ,  und  jede  dumpfig  und  selbst  im  geringsten  Zu¬ 
stande  unangenehm  riechende  Wurst  ais  schadlich  ver- 
werfen,  und  die  guten  Wiirste  wahrend  des  Sommers 
nicht  langer  ais  einen  Tag,  und  zwar  an  kiihlen  reinen 
Orten  aufbewahren  solite. 

Wildbret,  das  einen  dumpbgen  faulen  Geruch,  und 
zusammenziehend  siisslichen  ,  herben  metallischen  Ge¬ 
schmack  besitzt,  ist  schadlich,  und  daher  der  Gebrauch, 
bloss  in  Faulniss  begriffenes  Wildbret  zu  geniessen,  ein 
grosser  Fehler  der  hoheren  Kochkunst. 

Zeichen  eines  schadlichen  Fleisches  sind  die  blau- 
rothe,  pfauenschwanzahnliche  Farbe,  der  faule  aashafte 
Geruch ,  hin  und  wieder  bemerkbare  Blaschen  and  Ge- 
schwhre,  weiches  breiartiges  Anfiihlen. 
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Erzeugnisse  der  Sii ugeth iere, 

Milch  Die  beste  Milch  ist  von  mittlerer  Consistenz, 
liat  eine  gesattigt  weise  Farbe,  einen  angenehmen,  mil- 
den ,  siisslichen  Geschmack ,  und  sehr  geringen  Geruch. 

Verfalschungen.  Die  gewohnliehste  ist  mit  Wasser. 
Diese  Milch  hat  eine  blauliche  Farbe  ,  wassrigen  Ge¬ 
schmack,  und  setzt  weniger  Rahm  ab.  Die  sogenannten 
Lactometer  zur  Ausmittlung  der  Menge  des  beigemergten 
Wassers  sind  triiglich. 

Der  Zusatz  von  Mehl  gibt  sich  durch  die  blaue  Far- 
bung  mit  Jodtinctur  kund. 

Um  das  Gerinnen  der  Milch  zu  verhindern ,  mengt 
man  ihr  Pottasche  und  des  schonern  Ansehens  wegen 
mittelst  eines  Sprudlers  Seife  bei,  welche  Verfalschun- 
gen  nur  durch  chemische  Untersuchung  nachgewiesen 
werden  honnen. 

Milchrahm  wird,  um  ihm  eine  dickere  Consistenz 
zu  geben,  mit  Reis  und  Arawroot  zu  einem  diinnen  Brei 
angemacht ,  und  dann  mit  Milch  bis  zur  erwiinschten 
Consistenz  vermischt.  Diese  beiden  Beimengungen  wer¬ 
den  ebenso  wie  das  Mehl  mittelst  Jod  entdeckt. 

Endlich  wird  noch  sowohl  Milch  ais  Milchrahm,  um 
ihnen  eine  schonere  Farbe  zu  geben,  mit  Safran,  Orlean 
u.  drgl,  gefarbt. 

Butter .  Gute,  reine  Butter  hat  eine  strohgelbe  Far¬ 
be  ,  einen  milden  siissen  Geschmack  ,  angenehmen  , 
schwachen  Geruch,  und  trubt  mit  reinem  Wasser  geknet- 
tet,  dieses  milchig. 

Verfalschungen .  Blasse  Butter  wird  nicht  selten  mit 
Safran,  Orlean  u.  a.  m.  gelb  gefarbt.  Diese  Butter  theilt 
edoch  reinem  Wasser,  mit  dem  sie  geknctet  wird,  diese 
Fjarbe  mit,  was  bei  der  echten  nicht  der  Fall  ist. 

Des  Gcwinnstes  wegen  mengt  man  die  Butter  mit 
Kreide,  Sand,  Unschlitt  und  zerriebenen  Erdapfeln, 

Um  solche  Butter  zu  untersuchen,  kocht  man  ei- 
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nen  Thcil  davon  mit  zehn  Theilen  destillirtem  Wasser, 
das  Fett  wird  obenan  schwimmen ,  leicht  abgeschopft 
werden  kbnnen,  imd  das  Unscblitt  ist  durch  den  Geruch 
zu  erkennen.  Die  iibrige  Fiiissigkeit  macht  bei  Zusatz 
von  Kreide  oder  Sand  einen  Bodensatz,  und  wird,  wenn 
Erdapfel  in  der  Butter  vorhanden  waren,  mit  Jodtinctur 
blau  gefarbt  werden. 

Vom  Schmalz  und  Kase  gilt  dasselbe*,  letzterer  wirdj; 
jedoch ,  namlich  der  Rrauterkase  mit  Kupfer  gefarbt  , 
welcbes  man,  wenn  der  Kase  eben  so  wie  die  Butter 
gekocht  wird,  mit  cbemischen  Reagentien  leicht  in  der 
Fiiissigkeit  entdeckt. 

j; 

2.  Vo gei.  I 

Dienen  ebenfalls,  die  Raub-  und  einige  Sumpfvii- 
gel,  die  bloss  von  Fischen  leben,  ausgenommen  zur  j\Tah- 
rung;  besitzen  im  Allgemeinen  ein  zarteres,  weisseres 
Fleisch  ais  die  Saugethiere. 

Beim  Fleische  der  Vdgel  ist  dasselbe  wie  bei  dem 
der  Saugethiere  zu  beobachten ;  es  darf  namlich  dasselbe 
weder  von  kranken,  oder  bereits  todten,  noch  von  zu 
alten,  zu  jungen,  oder  wahrend  der  Brut-  und  Mause- 
zeit  getodteten  genossen,  und  das  bereits  dumpflge  oder 
faule  Fleiseh  vermieden  werden. 

Ein  vorziigliches  Nahrungsmittel  gewahren  uns 
die  Eier, 

Gute  ,  frische  Eier  sind  gegen  das  Licht  gehalten 
durchscheinend  ,  erbrochen  klar,  das  Eiweis  von  dem 
Dotter  getrennt,  klar,  durchsictig,  angenehm  riechend. 

Bebriitete  faule  Eier  sind  gogen  das  Licht  gehalten 
undurchsichtig ,  erbrochen  ist  das  Eiweiss  mit  dem  Dot¬ 
ter  vermengt,  triibe,  milchig  unangenehm  eckelhaft  rie¬ 
chend.  % 

So  verdaulich  und  nahrhaft  die  weich  gekochten  Eier 
«ind ,  eben  so  unverdaulich  und  schadlich  werden  die 
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hart  gesottenen,  besonders  wenn  sie  bereits  einige  Tage 
aSt  sind. 

Eine  bcsondere  Rucksicht  verdienen  die  gcfarbten 
Eier,  da  die,  oft  aus  metallisclien  StofFen  bereitete  Farbe, 
durch  die  Poren  der  Schalc  in  das  Innere  des  Fies  ein- 
dringt,  und  dieselbcn  vergiftet. 

Um  sie  zu  priifen ,  zerreibe  man  das  hart  gekochte 
Ei,  koche  es  mit  eiiiem  halben  Scitel  destillirten  Wassers, 
filtrire  nach  dem  Erkalten  die  Flussigkeit,  und  untersu- 
che  mittelst  chemischer  Reagentien  dieselbe. 

3,  F ische. 

In  dieser  Klasse  gibt  es  mehre  Arten,  die  sehr  nach- 
theilig  auf  den  menshlichen  Organismus  einwirken,  die 
jedoch,  da  sie  in  nnsern  Landen  nicht,  sondern  blos 
im  Meere  vorkommen ,  mir  zu  erwahnen  nicht  nothwen- 
dig  scheint. 

Die  hei  uns  vorkommenden  Fische  haben  ein  zartes  , 
weises  Fleisch,  das  gelinde  nahrhaft  ist,  und  den  Uber- 
gang  gleichsam  zur  Pflaiizennahruug  bildet.  Es  kann  je¬ 
doch  in  mehrfacher  Hinsicht  schadlich  werden,  und  zwar  : 

a.  Sind  yon  ilbrigens  gesunden  Eischen  einzelne 
Theile  schadlich,  wie  die  Eier  der  Barben ,  Bras- 
sen  und  Hechte,  die  Leber  einiger  Fische  u.  d.  gl. 

b.  Ihr  Aufenthalt  und  ihre  Ernahrungsweise  ,  so 
sind  Thiere,  die  sicli  in  Wassern  unweit  vonBerg- 
werken,  Farbereien,  Kupferhammern ,  wo  Flachs 
oder  Hanf  gerostet  wird ,  befmden,  die  in  Siim- 
pfen  oder  Morasten  sich  auChaiten,  schadlich,  da 
sich  theils  metallische  Theile  oder  Schmutz  zwi- 
schen  den  Schuppen  ablagern,  theils  das  Fleisch 
mit  metallisclien  Theilen  impragnirt  ist. 

c.  Krankheiten  z.  B.  Aussatz. 

d.  Zu  junge,  zu  alte  und  waheend  der  Laichzeit, 
oder  im  heissen  Sonuner,  wo  es  den  Teichen  an 


W asser  mangelt,  oder  im  harten  Winter,  wo  dem 
Wasser,  wenn  nicht  taglich  Luftlocher  gesehlagen 
werden ,  die  n©thige  Menge  atmospharischer  Luft  I 
mangelt,  gefangene,  undendiich: 
e.  durch  verschiedene  Pflanzengifte  betaubte  Fische.  j| 

Nachtheilig  ist  ferner  der  Genuss  bereits  abgestan- 
dener  oder  gar  faulender  Fische. 

Geraucherte  und  eingesalzene  Fische  sind  aus  der-  E 
selben  Ursache,  weil  namlich  meistens  todte  Fische  dazu  I 
verwendet  werden,  so  viel  ais  moglich  zu  vermeiden. 

Getrocknete  Fische  untcrliegen  demselben  Fehier. 
Hierher  gehort  der  Stockfisch,  der  durch  langes  Einwas- 
sern  in  Kalkwasser  auch  dadurch  schadlich  wird. 

Was  das  bereits  ausgehauene  Fleisch  betrifft ,  so 
verbreitet  das  schadliche  einen  fauligen ,  stinkendcn  Ge- 
ruch,  ist  sehr  weich ,  schmierig,  trennt  sich  leicht  von 
den  Grathen  los ,  hat  roh  eine  schillernde,  gekocht  eine 
schmutzig  blauliche  Farbe  (bei  Haringe  braun.)  Bei  ab- 
gestandenen  Fischen  ist  die  schuppige  Haut  glatt,  das 
Fleisch  gekocht  oder  gebacken  trocken,  selbst  zahe. 

Endlich  ist  noch  das  sogenannte  Blauen  der  Fische, 
das  durch  Bereitung  in  kupfernen  Geschirren  geschieht, 
zu  vermeiden. 

Hierher  gehort  auch  die  Hausenblase  (Ichthyocolla). 

Diese  ist  im  aditem  Zustande  gelblichweiss  ,  horn- 
artig,  durcscheinend,  trocken,  voliig  geruchlos,  besteht 
aus  iibereinander  geschichteten^  einzeln  gegen  das  Licht 
gehaltcn,  sehillernden  Blattchen,  die  in  Form  einer  Lyra 
oder  eines  Herzens  im  Handel  vorkommt,  und  im  Was¬ 
ser  vollkommen  aulloslich,  eine  halbdurchsichtige  feste 
gleichformige  Gallerte  liefert. 

Sie  wird  haufig  mit  Stiicken  getrockneter  Pferdebla- 
sen,  oder  Darmtheilen  der  Kalber,  Lammer  oder  Blasen 
anderer  Fische  verfalscht ,  zeichnet  sich  jedoch  dadurch 
aus,  dass  sie  dunkelgelb  gefarbt,  imdurchsichtig,  und 


im  Wasser  entweder  unioslich,  oder  theilweise  mit  Zu- 
rucklassen  einer  weichen  ungleichformigen,  mit  hautigen 
Theilen  durchzogenen  Gallerte  losiich  ist. 

4.  Reptili  e  11. 

Frosche ,  Schildkroten ,  Vipern.  Diese  Thiere  sind 
zur  Brutzeit  mager  uiid  ungesund.  Yon  den  erstern  ge- 
liiesst  man  die  Schenkel;  diese  sind  sehr  zart  und  weiss, 
ztmi  Unterschiede  von  den  Krcitenschenkeln  ,  die  eine 
blauiich  weisse  Farbe  besitzen. 

Die  zweiten  werden  mit  Auhnahme  des  Kopfes  und 
der  Extremitaten  genossen,  und  man  hat  bei  ihnen  bloss 
den  Aufenthaltsort  und  das  zu  berilcksichtigen,  ob  das 
Fleisch  niclit  bereits  in  Faulniss  ubergegangen ,  einen 
iiblen  Geruch  verbreite. 

Aus  den  letzten  werden,  nachdem  der  Kopf  entfernt 
worden  war,  Kraftbruhen  bereitet. 

5.  Crus  tace  en. 

Krebse  werden  thcilweise,  d.  i.  ihre  Scheeren  und 
ibr  Schwanz  gegessen,  ausserdem  noeh  die  Schalen  zur 
Krebsbutter  beniitzt ,  sind  jedocb  nur  vom  Monat  Mai 
bis  August  inelusive  geniessbar. 

Zu  vermeiden  sind  Krebse,  die  sich  an  unreinen 
Orten  befmden,  deren  Fleisch  breiartig  aufgelost  ist, 
und  deren  Untertheil  herabhangt,  was  bei  todteu  Krebsen 
der  Fall  ist. 

6.  Mollusken. 

Austern ,  Muscheln ,  Schnechen .  Gute  frische  Au- 
stern  sind  gelblich  oder  griinlicliweiss ,  fest  und  filllen 
die  Schale  vollkommen  aus.  Den  Somnier  uber  sind  sie 
meistens  krank,  sind  dann  blauiich,  locker,  und  schla- 
ckern  in  der  Schaie,  wesshalb  auch  ilir  Genuss  den 
Sommer  hindurcli  stets  zu  vermeiden  ist;  besonders 
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schadlich  sind  sie  zur  Zeit,  wo  sic  ihre  Eier  abwerfen 
und  einen  milchigen  Saft  besitzen. 

Die  besten  Austern,  die  sogenannten  Groenbartics, 
sind  griin  \on  Farbe,  werden  jedoch  dadurcb  hanfig 
verfalsclit,  dass  man  anderc  Austern  einige  Zeit  in  eine 
Aufldsung  von  Griinspan  legt ,  welche  jedoch ,  wenn 
man  sie  in  eine  verdiinnte  Aetzammonias-Auflosung  legt, 
sich  blau  farben,  was  bei  echten  nicht  der  Fall  ist. 

Muscheln  sind  vomMonate  Mai  bis  August  inclusive 
der  Gesundheit  nachtheilig,  und  schaden  ferner  auch 
durch  die  ihnen  anhangenden  sehrkleinen,  kaum  sicht- 
baren  Meersternchen,  werden  jedoch  dadurch,  dass  man 
sie  in  Essig  kocht,  unschadlich. 

Schnecken  liefern  eine  schwer  verdauliche  Speise, 
und  sind  bloss  in  den  Wintermonaten  und  zwar  nur, 
wenn  die  Schale  mit  eincm  Deckel  geschlossen  ist,  ge- 
niessbar. 

7.  Insecten. 

Bienen  werden  zwar  nicht  gegessen ,  geben  uns  je¬ 
doch  im  Honig  ein  treffliches  NahrungsmitteL 

Guter  reiner  Honig  ist  zuckerartig,  dicklich,  klebrig, 
frisch  fast  durchsichtig ,  wird  mit  der  Zeit  kornig  und 
fest,  schmeckt  siiss  und  einigcrmassen  scharf ,  kratzend, 
lost  sieh  im  Wasser  und  Alkohol  yoilig  auf,  und  besitzt 
einen  angenehmen,  erquickenden  Geruch,  und  eine  gelb- 
liche  oder  braune  Farbe. 

Schlecht  ist  er,  wenn  er  von  den  Bienen  aus  stin- 
kenden  Blumen,  z.  B.  Barlauch  ete.,  gesammelt  wurde, 
wo  er  sich  durch  einen  unangcnehmen  Geruch,  und  wenn 
er  bereits  in  Gahrung  begriffen  ist,  durch  einen  sauren 
Geruch  und  Geschmack  und  schaumige  Beschaffenheit  zu 
erkenncn  gibt. 

Verfalscht  wird  er  mit  Mehl  und  Sand.  Man  ent- 
deckt  diess,  wenn  man  den  Honig  in  kochendem  Was- 
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ser  auflost,  wo  der  Saud  dann  in  der  Rulie  zu  Boden 

!fallt,  mi d  das  Mehl  cbenfails  einen  klebri  gen  Bodensatz 
bildet,  der  gesammelt,  getrocknet,  und  dann  in  reinem 
Wasser  aufgelost,  mit  Jodtinktur  an  der  blauen  Far- 
bung  der  Fliissigkeit  nachgewiesen  wird;  solite  er  mit 

Leini  verfalscht  sein,  so  bildet  dieser  ebenfalls  einen 
klebrigeu  Bodensatz. 

V|»''  i 

II.  Aiis  dem  Pflanzenreiche. 

5  1,  Wurzeln. 

Kartoffel.  Gesunde  reife  Erdapfel  sind  bald  rund, 
bald  liinglichrund,  gelbweiss  von  Farbe,  hart,  platzen 
,  gekocbt  auf,  und  besitzen  einen  angenelimen  Geruch. 

Unter  den  Kartoffeln  sind  einige  Sorten  schadlich, 
die  sogenannten  Schweinerdapfel,  diese  sind  rund,  be- 
reits  im  August  faustgross,  besitzen  sehr  diinne,  glatte 
Schalen,  weisse,  hellrothe  Flecken,  sind  innerlich  mit 
blassrothen  Zirkeln  versehen,  und  haben  einen  unange- 
nehmen  Geruch;  ferner  sind  die  ausgearteten  und  ver- 
dorbenen,  in  feuchten  Jahren,  in  sumpfigem  und  nassem 
Erdreich  erbauten,  welclie  klebrig  und  schliffig,  die  er- 
frorenen,  welche  in  einen  eigeneu  Gahrungszustand  iiber- 
gehen,  die  unreifen  und  wassersiichtigen,  die  gekocbt 
nicht  aufplatzen,  wasserig,  schliffig  und  von  blaulicher 
Farbe  sind  zu  verwerfen. 

P astinaliivurzel  kann  mit  der  Wurzel  des  grossen 
Shierlings  und  Bilsenkrautes  ;  Petersilie  mit  der  des 
Gartenschierlings  und  der  Gleisse  verwechselt  werden. 

Was  sowohl  diese  ais  auch  andere  Yerwechslungen 
der  essbaren  mit  giftigen  Krautern,  Beeren  etc.  betrifFt , 
so  kann  im  Allgemeinen  gesagt  werden,  dass  essbare  ei¬ 
nen  angenelimen  aromatischen  Geruch  und  mijdcn  Ge- 
schmack,  giftige  hingegen,  einen  stinkenden,  oft  be- 


16 


ttiubenden  Gerucli  und  scharfen ,  beissenden ,  brcnnen- 
dcn  Geschmack  besitzen. 

Zur  Yerhiiturg  jeder  Verwechslung  dienen  folgende 
Massregeln. 

a.  Genaue  ICenntniss  nicht  nur  der  essbaren ,  son- 
dern  auch  giftigen  Pflanzen. 

b.  Beibehalten  von  etwas  Kraut  an  der  Wurzel,  um 
melir  Unterscheidungsmerkmale  zu  besitzen. 

c .  Sollen  keine  Wurzeln  von  Pflanzen,  die  in  der 
Wildniss  wachsen,  genossen  werden. 

d.  Lehre  man  die  Kinder  bereits  die  Merkmale. 

e.  Rotte  man  alie  unterkommenden  giftigen  Pflanzen 
aus. 

f.  Endlich  verfahre  man  bei  ausserster  Noth  mit  der 
grossten  Vorsicht. 

Rothe  und  gelbe  Riiben,  Kren,  Rettig,  Knoblauch 
und  Zwiebel  unterliegen  kaum  einer  Yerwechslung,  und 
es  ist  nur  zu  bemerken,  dass  einige  bloss  relativ  reif 
sein  diirfen,  und  die  angefresseuen  oder  angefaulten  zu 
verwerfen  sind. 


2.  St  an  gei. 

Spargel  darf  ebenfalls  nur  relativ  reif  sein,  ausge- 
bildet  wird  er  hart  und  bitter. 

Kohlruben  sind  im  holzigen  Zustande  unverdaulich. 

3.  B 1  at  ter. 

Kohl,  Sauerampfen ,  Spinat ,  Salat ,  Kresse.  Hier- 
von  konnen  einige  mit  giftigen  Pflanzenblattern  verwech- 
selt  werden;  hier  gilt  dasselbe,  was  bei  den  Wurzeln 
gesagt  wurde.  Ausserdem  enthalten  sie  oft  viele  scbad- 
liche  Stoffe ,  die  dureh  Abbriihen  entfernt  werden;  oder 
werden  dureh  schadliche  Insekten  angefressen  und  be- 
schmutzt. 
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4.  B lum en. 

Blumenkohl ,  Artischoken ,  sehaden  bloss,  wenn  sie 
in  der  Faulniss  begriffen  sind. 

5.  Friichte. 

a.  Beeren. 

Preisel Johannis Hottunder Heidelbeere ,  kdn- 
nen  mit  den  Beeren  des  rothen  Kellerhalscs  verwechselt 
werden;  letztere  haben  jedocb  einen  brennenden,  atzen- 
den  Gesclimack. 

Hieher  gehoren  auch  die  Erd-?  Stachel-,  Maul- 
nnd  Himbeeren ,  Weintrauben,  Mispel,  die  nur  dann 
schadiich  sein  konnen ,  wenn  inan  beim  Einhochen  oder 
andern  Bereitungsarten  Fehler  begeht,  oder  sich  dazu 
schadlicher  Gefasse  bedient. 

b.  Aepfelfriichte. 

Aepfel,  Birnen ,  Quitten  unterliegen  bei  der  Berei- 
tung  denselben  Yerfalschimgen. 

c.  Steinfriichte. 

Kirschen ,  Weichseln ,  Pflaumen ,  Pfirsiche  u.  s.  w., 
werden  ebenfalls  durch  die  Bereitungsart  oft  schadiich. 

Die  Tollkirsche  kann  statt  der  sehwarzen  Kirschen, 
Schlehen  oder  kleinen  rundon Pflaumen  eingesammelt  wer¬ 
den,  unterscheidet  sich  jedoch  hinlanglich  durch  denMan- 
gel  des  Kernes. 

d.  Kurbisfriichte. 

Kiirbisse ,  Melonen ,  Gurken,  Bei  letzteren  findet  eine 
sehr  naehtheiiige  Verfalschung  bei  der  Bereitung  statt; 
man  kocht  namlich ,  um  den  Gurken  eine  schone  griine 
Farbe  zu  geben,  diese  mit  Essig  in  kupfernen  Kesseln, 
oder  setzt  etwas  Griinspan  hinzu;  derlei  Gurken  farben 
in  verdiinnteAetzammoniaklosung  gebracht,  dieselbeblau. 

e.  Hulsenfriichte. 

Bolinen ,  Erbsen ,  Limen ,  erfordern  beim  Kochen 
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weiches  Wasser ,  und  diirfen,  wenn  sie  angefressensind, 
iiicht  in  Gebrauch  gezogen  werden. 

Bei  getrockneten  Frilchten  ist  zu  beriicksichtigen,  I 
dass  selbe  weder  zu  kurzc  noch  zu  lange  Zeit  hindurch, 
und  aucb  niclit  zu  rascb  getrocknet  werden  diirfen ,  weil 
sie  im  ersten  Falle  schimmlig,  faul,  im  zweiten  zu  hart 
oder  ear  verbrannt  sind,  und  daher  zum  Genusse  un- 
tauglich  werden, 

6.  Samen, 

a .  0  elige. 

Otiven,  Rubsscmien,  Senfkorner ,  Cacaobohnen ,  Mohn .  |; 
Letzterer  kann  mit  Bilsenkrautsamen  verwechselt  wer¬ 
den  ,  unterscheidet  sicli  jedoch  dadurch  ,  dass  Ersterer  j 
blau  oder  schwarzlicli ,  grosser,  rund  und  glatt,  Letz-  j! 
tere  graugriin,  gctiipfelt,  rauh  und  nierenformig  sind. 

Durch  das  Auspressen  dieser  Samen  erhalt  man  j: 

fette  Oele.  i 

Olivenol  oder  Baumol  wird  aus  der  Fruchthiille  des 
Olivenbaumes  gewonnen.  Durch  verschiedeneBereitungs- 
art  erhalt  man  mehrere  Arten  Oel,  und  zwar  Jung- 
fernol,  das  weisse  Baumol,  das  Provenzerol,  und  end- 
licli  das  gemeine  Baumol.  Das  erstere  liat  eine  blasse, 
gelbliclie  Farbe,  fast  gar  keinen  Geruch,  einen  milden, 
siisslichen  Geschmack,  und  gerinnt  schon  in  geringer 
Kalte  zu  einer  weissen  kornigen  Masse ,  in  deren  Mitte 
nocli  etwas  belles  nicht  gerianendes  Del  stehen  bleibt, 
das  gemeine  Baumol  bat  eine  gelbgrune  Farbe,  und  ist 
bei  wcitem  scblecbter. 

Das  dnnkelgelbe,  griinliche,  undurcbsicbtige,  triibe, 
ttbel  oder  tbranicbt  riecliende,  scharfe,  bitterlicb  oder 
ranzigschmeckende  Del  ist  fur  den  Arzneigebrauch  durch- 
aus  untauglicb. 

Es  wird  verfalscbt  mit  andern  fetten  Oelen,  ais 
Mohn-,  Nuss-  oder  Baumoel;  das  gemeine  mit  Riib- 
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odor  Leintil;  solches  Oel  gerinnt  in  der  Kalte  nicht  so- 
bald,  bekommt  durch  starkes  Schiittein  viele  Luftblasen, 
hat  einen  mehr  oder  weniger  veranderten  Geschmack, 
und  brennt  nicht  mit  so  reiner  und  heller  Flamine  wie 
das  achte. 

Dem  ranzig  gewordene  Oele  werden  zuweilen  Blei 
oder  dessen  Oxyde  zugesetzt,  um  ihm  seinen  unange- 
nehmen  Geruch  und  Geschmack  zu  benehmen  und  es  zu 
klaren.  Yerdacht  gibt  hierauf  jedes  susslich  schmecken- 
de  Oel;  die  Ausmittlung  geschieht,  wenn  gleiche  Theile 
Oel  und  Essig,  dem  iiberdiess  noch  etwas  Salpetersaure 
zugesetzt  ist,  mit  einander  langere  Zeit  hindurch  ge- 
schtlttelt  werden,  und  man  denEssig  dann  abscheidet,  der 
das  im  Oele  etwa  vorhanden  gewesene  Blei  enthalt,  das 
nun  leicht  durch  chemische  Rcagentien  darin  ausgemit- 
telt  werden  kann. 

Cacaooel,  Cacaobutter  ist  im  guten  und  achten  Zu- 
stande  harter  ais  Rindcrtalg,  jedoch  weniger  fett  und 
schmierig  ;  ist  weisslich  ,  bis  wachsgelb  ,  im  Bruche 
gleichformig  und  rein ,  besitzt  einen  kiihlenden  Ge¬ 
schmack,  riecht  nach  Cacao,  und  lasst  sich  an  kiihlen 
Orten  jahrelang,  ohne  ranzig  zu  werden,  aufbewahren, 

Sie  wird  mit  thierischen  Fetten  vermischt,  verrath 
sich  jedoch  durch  den  Geschmack,  dem  das  Kiihlende 
fehlt,  den  Geruch  nach  dem  beigemengten  Fett,  das  bal- 
dige  Ranzigwerden  und  iiberhaupt  durch  den  Mangel  der 
Merkmale  einer  achten  Cacaobutter.  Aus  den  Cacaoboh- 
nen  bereitet  man  auch  Cliocolade. 

Aechte  Chocolade  besitzt  eine  rothlichbraune  Farbe, 
einen  kiihlenden  Geschmack ,  angenehmen  Geruch ,  ist 
im  Bruche  glatt,  bictet  nichts  Sandiges  dar,  lost  sich  im 
Muude  leicht  auf ,  und  theilt  im  Wasser  oder  Milch  ge- 
kocht,  diesen  nur  eine  massige  Consistenz  mit. 

Die  Chocolade  kann  aus  schlechten,  verdorbenen  oder 
nicht  gehorig  gereinigten  Bohnen  bereitet  sein ;  diese 
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lasst  in  der  Tasse  eincn  griesigen  erdigen,  Bodensatz  fal- 
len,  was  auch  der  Fall  ist,  wenn  schlechter  Farinzucker 
dazu  verwendet  wird ;  ist  sie  aus  zu  stark ,  bis  zum  An- 
brennen  gerosteten  Bohnen  vorfertigt,  so  besitzt  sie  ei- 
nen  bittern  Gescbmack  nnd  einen  brenzlichen  Geruch; 
wird  sie  aus  dem  Iliickbleibsel  beim  Auspressen  der  Ca- 
caobutter  verfertigt,  wo  man  dann  den  Mangel  des  Oels 
durch  thierische  Fette  ersetzet,  so  vermag  man  dies  bloss 
durcb  den  fremdartigen  Kasegeruch  zu  entdecken. 

Sie  wird  mit  Reispulver ,  Starkmehl  und  Kartoffel- 
starke  verfalscht.  Ist  diese  Yerfalschung  in  grbssereni 
Grade  vorhanden,  so  wird  die  Chocolade  wahrend  des 
Kochens  dick?  verbreitet  im  Munde  einen  teigigcn  Ge- 
schmack ,  und  gerinnt  dann  erkaltet  zu  einer  Gallerte. 
Um  auch  geringere  Alengen  auszumitteln,  wird  die  Ab- 
kochung  der  Chocolade  mit  fiiissigem  Clilor  entfarbt,  fil- 
trirt,  und  nun  der  klaren  Fltissigkeit  etwas  Jodtinktur 
zugetrbpfelt,  wo  sicli  gleich  eine  blaue  Farbung  zeigen 
wird. 

Statt  der  Vanille  setzt  man  der  Chocolade  Storax, 
Benzoe  oder  Tolubalsam  hinzu,  die  jedoch  nur  ein  ver- 
feinerter  Gescbmack  zu  erkennen  vermag. 

b.  Melilige  Samen. 

Weizen ,  FI af er ,  G  er  st  en ,  Roggen,  Hirse  etc.  Das 
Getreide  kann  auf  zweierlei  Art  fehlerhaft  sein.  Diese 
Feliler  sind  namlich  entweder  natiirlich ,  daliin  gehoren 
das  Mutterkorn,  der  Rost,  Brand,  Carfunkel,  die  Faule, 
die  Unreife ;  oder  zuftillig  und  absichtlich  bewirkt,  ais: 
die  Zerstorung  durch  den  lvornwurm ,  die  Yerunreini- 
guhg  mit  fremden  Samen,  die  dumpfige  Beschaffenheit , 
und  der  angefeuchtete  Zustand  desselben. 

Alie  diese  Feliler  sind  der  Gesundheit  nachtheilig, 
und  daher  solches  Getreide  nicht  in  Gebrauch  zu  ziehen. 
Um  sicli  vor  diesen  Fehlern  zu  sichern ,  ist  die  genaue 
Kenntniss  des  gesunden  Getreides  nothwendig. 


Da  fur  dio  Haushaltung  Susserst  selten  Getreide , 
sondern  bloss  das  daraus  bereitete  Mehl  angekauft  wird, 
so  soli  zunachst,  da  die  Zeit  mir  uiclit  gestattet,  uber 
die  yersehiedenen  guten  und  scblechten  Eigenscliaften 
des  Getreides  zu  sprechen,  bloss  vom  Meble  etwas  ge- 
sagt  werden. 

Das  M  e  b  1. 

Gutes  Mehl  muss  gleichfarbig,  geiblicliweiss  sein, 
im  Munde  durch  den  Speicliel  erweicht,  Pappe  bilden, 
zwischen  den  Zalinen  keine  Spur  fester  Kdrper  geben, 
nicht  modrig  oder  scbimmlig  riechen,  und  sicli  im  Was- 
ser  obne  Bodensatz  auflosen;  ferner,  wenn  man  eine 
Handvoll  davon  nimmt,  fest  zusammcndruckt  und  lang- 
sam  auf  einen  Tisch  legt,  darf  es  nicht  auseinander  fal- 
len,  sondern  muss  zusammengeballtbleiben,  und  dieForm 
der  liohlen  Hand  beibebalten  ?  endlich  mit  Wasser  ge- 
knetet  und  zu  einem  Teige  angemacht,  eine  zahe,  dehn- 
bare,  elastisclie  Beschaffenbeit  annehmen,  sich  dahernacli 
jeder  Richtung  in  die  Lange  und  Breite  ziehen  lassen, 
oline  dass  der  Teig  zerreisse. 

S clile cht es  Mehl  wird  gewonnen  aus  dem  Gichtkorne, 
diess  ist  melir  oder  weniger  braun  ;  das  aus  rostigem 
Getreide  erhaltene  ist  mehr  weniger  grauscliwarz ,  halt 
im  Backen  oder  Kochen  nicht  zusammen  ?  ist  kraftios 
und  mit  vielen  Kleien  versehen. 

Das  aus  brandigem  Weizen  gewonnene  liisst  sich 
nicht  lang  erhalten,  geht  bald  in  Gahrung  iiber,  und 
besitzt  einen  iiblen  Geruch ;  Mutterkorn  liefert  ein  blau- 
liches,  violettes  Mehl,  von  ekelhartem  widrigen  Geru- 
che,  und  anfangs  unmerklichem ,  spiiter  abcr  scharfem, 
schwach  bittcrlichen  unangenehmen  Geschmacke. 

Gutes  Mehl  wird  auf  verschiedene  Weise  verfalscht, 
und  zwar: 


1.  Mit  dem  Mehle  von  Hiilsenfruchtcn,  z.  B«  Wicken 
u.  s.  w. 

i 

2.  Mit  reinem  Kalk,  Kreidc,  Knochenmehl,  Holz- 
asche ,  Gyps ,  Sand, 

3.  Endlich  wird  es  durch  die  Mehlwiirmer  verdorben  j 
und  verunreinigt. 

Die  Ausmittlung  der  beigemengten  Mehlsorten,  sielie 
beim  Brote. 

Ist  Aetzkalh  \ orhanden ,  so  wird  die  geklarte  Auf- 
losung  des  Mebles  in  verdiinnter  Essigsaure  mit  Klee- 
saure  einen  weissen  voluminosen  Niederscblag  geben,  i 
was  aucb  bei  der  Kreide  erfolgt,  die  sicb  jedoch  schon 
fruher  beim  Auflosen  durcb  Aufbrausen  und  dadurch 
verratb,  dass  das  Mehl  mit  Leinol  geknetet  einen  Kitt 
bildet. 

Knochenasche  lasst  sich  ebenfalis  durch  einen  weis¬ 
sen  Niederscblag  mit  Kleesaure,  wenn  das  Mehl  fruher 
in  Scheidewasser  aufgelost  wurde,  erkennen. 

Ist  Gyps  oder  Sand  beigemengt,  so  bildet  sich?  wenn 
man  Mehl  im  Was  s  er  auflost,  ein  unloslicher  Nieder- 
schlag,  der,  aus  Gyps  bestehend,  beimTrocknen  erhartet. 

Holzasche  bildet  bei  einer  Losung  des  Mehles  im 
Wasser  einen  Schaum,  und  die  F liissi gkeit  reagirt  al- 
kaliscli. 

Bei  allen  diesen  Zusatzen  fallt  auch  der  durch  den 
Druck  der  Hand  gebildete  Mehlklumpen  sogleich  aus- 
einander. 

Die  im  Mehle  vorhandenen  Insekten  kann  man  mit- 
telst  einer  Luppe,  wenn  man  etwas  Mehl  sehr  dunn  auf 
schwarzes  Papier  streut,  ais  glanzende  Punkte  erkennen. 

B  r  o  t. 

Wohl  ausgebackenes  gutes  Brot  muss  eine  ziemlich 
glatteRinde,  eine  pordse,  schwammige,  elastischc,  von 
Wasserstreifen  freie  Grume  besitzen,  beim  Anklopfen 


an  der  unteren  Flache  einen  Wiederhall  geben,  warni 
zerschnitten  einen  erquickenden  Geruch  yerbreiten,  und 
weder  sauer  nocli  herbe  schmecken. 

Da  das  Brot  aus  dem  Mehle  yerfertigt  wird,  so  kann 
es  dieselben  Yerfalschungen  erleiden  ;  ausserdem  setzt 
inan  ihm  jedoch  noch,  um  es  weisser  zu  machen,  Blei- 
weiss,  Alaun,  um  des  letzteren  verstopfende  Eigen- 
schaften  zu  heben,  Jalappenpulver,  und  statt  desSauer- 
teiges  Kupfervitriol  zu;  um  aus  verdorbenem  feuchten 
Mehl,  weisses  lockeres  Brot  zu  backen,  werden  kohlen- 
saures  Ammonium,  und  cndlich  des  Gewinnstes  wegen, 
geriebene  Erdapfel  beigemiscbt. 

Roggenmehl  mit  Gerstenmebl  vermischt,  gibt  ein 
viel  sproderes  mit  einer  locherigen  Rinde  und  trockenen 
Grume  yersehenes,  mit  Erbseninehl  ein  schwereres  \ve ni¬ 
ger'  lockeres,  leicht  austrocknendes,  mit  Wickenmehl  ein 
herbes,  mit  Bohnenmehl  ein  rissiges,  schnell  austrock¬ 
nendes,  und  mit  Hafermehl  ein  zeriliessendes ,  rissiges, 
gelbes,  trockenes,  herbes  Brot. 

Um  imBrot  auchdie  iibrigen  Yerfalschungen  zu  ent- 
decken,  verfahrt  man  auf  folgende  Art. 

1  Theil  Brot  wird,  nachdem  er  klein  zerschnitten 
wurde,  mit  20  Theilen  destillirten  Wassers  gekocht, 
dann  filtrirt,  und  die  filtrirte  Flilssigkeit  nach  chemischen 
Grundsatzen  auf  Alaun,  Kupfer  und  Blei  gepriift,  der 
am  Filtrum  bleibende  Riickstand  wird  getrocknet  und 
dann  in  Weingcist  gegeben,  wo  die  vorhandene  Jalappe 
den  Weingeist  rotht  farbt  und  beim  Zusatze  yon  Wasser 
ais  weisses  Pulver  zu  Boden  fallt. 

Das  kohlensaure  Ammonium  entweicht  wahrend  des 
Backens  und  gibt  sich  durch  den  Geruch  zu  erkennen, 
spater  ist  im  Brote  keine  Spur  mehr  davon  zu  finden. 

Der  Zusatz  von  Kartolfeln  ist  nicht  schadlich  und 
geschieht  oft  selbst  zu  Flause  absichtlich.  Solches  Brot 
ist  feuchter,  weisser,  weicher,  weniger  elastisch,  da 


ein  Fingcrdruck  eiuen  bleibcnden  Eindruck  hinterlasst, ; 
und  wird  bald  schimmlig. 

Die  Yerfalschung  mit  Kalk  lasst  sich  am  leiclitesten 
ausmitteln,  wenn  man  das  Brot  verkoliltund  dann  wie  beim 
Melile  verfahrt.  Die  andern  aus  Mehl  verfertigten  Ge- 
backe  erleiden  nebst  diesen  nocli  audere  Yerfalschunffen 
durch  Metallfarben ,  die  Bereitung  in  metallenen  Gefas- 
sen  u.  s.  w. 

Udis.  Die  von  den  Spelzen  befreiten  Samen  sind  ei- 
formig,  langlich ,  gestreift,  haben  eiuen  schiefen  Ein- 
druck,  sind  gelblichweiss,  durchscheinend,  und  hart. 

Sago  ist  das  gereinigte  Mark  der  Sagopalme,  es  bil—  f 
det  rundlich  eckige,  Jiarte,  geruchlose  Korner,  von  fadem  ii 
schleimigem  Geschmacke,  die  im  kochenden  Wasser  auJ^-  Ii 
que  lien  ,  durclisichtig  werden  ,  endlich  zerplatzen  und 
einen  dicken  Schleim  bilden  ,  der  erkaltet  gallertartig 
wird. 


Gefalschter  Sago  wird  ausKartoffel-Starkmehl  ver- 
fertigt ,  er  ist  jedoch  weniger  hart,  und  lost  sich  im 
Wasser  bald  in  einen  Brei  auf. 


S  c  h  w  a  m  m  e. 


hordern  beini  Ankaufe  die  grosste  Yorsicht,  da  hier 
die  Zeit  nicht  gegeben  ist,  eineAbhandltmg  liber  essbare  und 
giftige  zu  geben,  so  erlaube  ich  mir  nur  einige  Merk- 
male  der  giftigen  anzufiihren,  diese  sind: 

1.  Das  Yieh  riihrt  derlei  Schwamme  auf  der  Weide 
nicht  an, 

2.  Das  Aeussere  derselben  ist  unangenehm ,  schlei- 
mig,  schmutzig. 

3.  Der  Stiel  ist  hohl. 

4.  Sie  werden  zerbrochen  an  der  Luft  blau. 

5.  Der  Geruch  ist  faul,  eckelhaft, 

6.  Der  Geschniack  scharf,  brennend, 

T.  Werden  im  Kochen  hart, 


! 
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j  8.  Sindklebrig,  zahe,  und  farben 

D  Eine  zugleichmitkochendeZwiebeloder  einen  Silber- 
loffel  schwarz. 

|  B.  G  e  io  u  r  z  e. 

Werden  den  Nahrungsmitteln  beigegeben,  um  die 
Verdauimg  zu  erleichtern,  das  oft  einformig  Verhaltniss 
dieser  Substanzen  umzuandern,  und  den  Geschmack  zu 
vcrbessern. 

I.  Aus  dem  Thierreiche, 

Honig  ( siehe  InsectenJ. 

IL  Aus  dem  P flanzenreich e. 

1.  W  urzeln. 

, 

Ingwer ,  der  gute  muss  ziemlich  hart  uud  dicht , 
nicht  holzfaserig  sein  ,  liat  im  Bruche  einen  harzigen 
Glanz?  riecht  angenehm  aromatisch,  schmeckt  scharf  und 
brennend  aromatisch,  und  gibt  ein  weisses  Pulver.  Gal- 
gant  riecht  nicht  sehr  stark  aromatisch,  schmeckt  bitter- 
lich  aromatisch ,  ist  ausserlich  dunkeibraun  ,  innerlich 
weiss. 

Beide  werden  oft  kunstlich  nachgemacht  aus  einer 
IMischung  von  arabischen  Gummi,  Thon  &.  und  ctwas 
achten  Pulver  der  Wurzel,  es  fehlen  ihnen  jedoch  die 
eben  angegebenen  Kennzeichen ,  und  sie  zerfailen,  wenn 
man  sie  ins  Wasser  legt,  oder  losen  sich  darinn  auf, 
wass  bei  achten  nicht  der  Fall  ist.  Zu  verwerfen  sind  auch 
die  bereits  angefressenen  Stiicke. 

2.  R  i  nde  n. 

Zimmt.  Kdmmt  im  Handel  in  langen  Rohrchen  vor, 
diese  sind  diinn,  zerbrechlich,  im  Bruche  splitternd,  tro- 
kcn,  leicht  ,  hart,  stark  zusammengerollt ,  auf  beiden 
Seiten  von  braunrother  Farbe,  besitzen  einen  suss- 
lichen,  gewiirzhaften ,  crwarmenden  etwas  stechenden, 
hiiitennach  kaum  merklich  zusammeiizicheiulen  Ge- 


schmack,  und  einen  ausserst  angenehmen,  feincn  durch- 
dringenden ,  balsamisch  erquickenden  Geruch. 

*  Sie  werden  mit  Rinden  alter  Baume  vermengt  5  diese 
sind  dicker,  harter,  von  Geruch  und  Geschmack  schwa- 
cher.  Ferner  werden  sie  durcli  Destillation  ihres  ather-  j 
ischen  Oeles  beraubt,  was  man  nur  aus  dem  geringeren  i 
Geruche  entnehmen  kann.  Endlicli  vermengt  man  sie  mit  | 
Rinden  anderer  Baume*,  hieher  gehort  der  Bitterzimmet, 
der  sich  durcli  seinen  scharfen,  bitteren  Geschmack,  j 
blassbraune  Farbe  und  dicke  Rinde  auszeichnet ;  ferner 
die  Zimmetsorte,  diese  ist  harter,  dunkler,  glattbril-  |; 
chiger  und  feuriger  schmeckend;  endlich  mit  Mutterzim-  j. 
met ,  der  beim  Kauen  schleimigt  und  dunkelbraun  wird, 
was  beim  achten  nicht  der  Fall  ist. 

3.  B1  a  tt  er. 

Major  an ,  Saturei ,  Thymian  ,  Wermuth ,  Lorbeer- 
blatter .  Diese  werden  kaum  verfalscht  und  sind  nur  in 
dem  faulen,  schimmligen  Zustande,  wenn  sie  namiich , 
bevor  sie  gehorig  trocken  waren,  aufbewahrt  wurden, 
oder  indem  sie  zu  ait ,  des  aromatischen  Geruches  be¬ 
raubt  sind  ,  zum  Gebrauche  untauglich. 

Chinesischer  The  e.  Wir  besitzen  zweierlei  Sorten  ,  |i 
den  Kaiserthee,  der  graulich  griin ,  scharfer  und  auch 
gewurzhafter  ist ,  und  den  russischen  oder  Pekothee , 
der  eine  braunliche  oder  schwarze  Farbe  besitzt ,  der 
Lange  nach  gerollt  ist ,  und  milder  schmeckt. 

Die  Theesorten  konnen  entweder  zu  wenig  getrock- 
net,  und  daher  faul,  oder  zu  stark  getrocknet,  und  dess- 
wegen  alles  ihres  Aromas  beraubt  sein ,  was  man  bloss 
durch  den  Geruch  und  Geschmack  zu  erkennen  vermag. 

Die  Theeblatter  konnen  auch  mit  Schlehen-  oder 
Weissdornblattern  verfalscht  sein,  diess  zu  entdecken, 
lege  man  die  Theeblatter  durch  24  Stunden  in  Wasser , 
uni  sie  zu  erweichen ,  falte  sie  dann  behutsam  aus  einan- 
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der,  und  uutersuche  sie.  Die  Gestalt  der  Theeblatter  ist 
langlich  und  schmal,  die  Rander  tief  gesagt,  und  das 
Ende  scharf  zugespitzt ,  das  Gewebe  des  Blattes  ist  sehr 
zart,  die  Oberflache  glatt  und  glanzend ,  und  die  Farbe 
blass  oder  schwarzlich  griin.  Das  Schlehen  und  Weiss- 
dornblatt  ist  mehr  gerundet  und  stumpf  zugespitzt,  die 
Rander  weniger  tief  gesagt,  die  Oberllache  des  Blattes 
unebener,  das  Gewebe  nicht  so  zart,  und  dic  Farbe  ein 
dunkles  olivengrtin. 

Erkiinstelter ,  schwarzer  Thee.  Etwas  befeuchtet, 
farbt  er  weisses  Papier,  auf  demselben  gerieben,  blau, 
eben  so  farbt  er  kaltes  Wasser,  wenn  man  ihn  hinein- 
wirft  blau,  scliwarz,  welcbe  Farbe  durch  einige  Tropfen 
Schwefelsaure  sicli  rothet ,  wahrend  achter  Thfce  eine 
ambrafarbene  Infusion  gibt,  die  sicli  durch  Schwefel¬ 
saure  nicht  rbthet. 

Die  schadlichste  Yerfalschung  ist  die  Farbung  mit 
kohlensaurem  Kupferoxyd;  solcher  Thee  farbt  in  ver- 
diinnten  Salmiakgeist  geworfen ,  denselben  sogleich 
schon  blau. 


4,  B lumen. 

Kapern  kommen  gesauert  im  Handel  vor ,  sind  griin 
von  Farbe,  fest  und  von  angenehm  sauerlichem  Ge- 
schmacke.  Sie  werden  ofter  mit  Grunspan  gefarbt ,  wel- 
chen  Betrug  man  ebenfalls  durch  die  blaue  Farbung  mit 
wassrigem  Ammoniak  entdeckt. 

Nelhen.  Gute  Gewiirznelkcn  sind  gross,  schwer 
mit  einem  Kopfe  versehen ,  schmecken  scharf  beissend  , 
riechen  angenehm  gewiirzhaft,  und  yerrathen,  mit  dem 
Nagel  geritzt,  Spuren  atherischen  Oeles,  was  bei  bereits 
mit  Weingeist  ausgezogenen,  verfalschten  nicht  derFall 
ist,  die  sich  iiberdiess  noch  dadurch,  dass  sie  einge- 
schrumpft  sind  ,  vcrrathen. 

Safran.  Ein  guter  Safran  ist  schon  dunkelroth , 
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riecht  stark  aromatisch,  etwas  betaubend ,  schmeckt  bal- 
samisch  bitterlich,  etwas  steehend  ,  farbt  beim  Reiben  j 
dieFinger,  so  wie  beim  Kauen  den  Speichel  dunkeigelb, 
uad  darf  nicht  feucht  sein. 

Seiner  Kostbarkeit  wegen  wird  der  Safran  absicht- 
licb  verfalscht,  und  zwar  mit  den  Bliiten  des  Saflors  ,  < 
mit  langiich  geschnittenen  Blunien  des  Granatapfels ,  mit  ! 
den  Coroilen  der  Ringelblume,  ja  sogar  bisweilen  mit 
feinen  Fasern  geraucherten  Fleisches,  Diese  Verfalschun-  i 
gen  werden  leicbt  durch  den  Mangel  der  oben  angegebe- 
nen  Merkmale  und  das  Aufweichcn  des  verdachtigen 
Safraiis  in  Wasser  erkannt,  wo  man  beim  acbten  die 
drei  gewohnlich  noch  am  Grunde  zusammenhangenden 
Narben,  so  ^iedieFormder  angewandten  Yerralscliungs- 
mittel  deutlich  erkennt.  Sind  Fieischfasern  beigemengt,  !i 
so  verbreitet  der  Safran ,  auf  gliihende  Kohlen  gestreut ,  i  i 
einen  Gestank  wie  von  verbranntem  Horn. 

1 

5.  Friichte. 

a.  Beeren. 

Pfeffer.  Scbwarzer  Pfeffer  sind  die  unreif  abge- 
nommenen,  durcbs  Trocknen  runzlich  und  schwarzbraun 
gewordenen  Beeren  des  Pfefferstrauches.  Er  hat  das  An- 
sehen  kleiner,  schwarzlicher  Korner ,  die  eine  runzliche 
Oberflache,  einen  gewiirzbaften  Geruch ,  einen  erliitzen- 
den,  beissenden,  reizenden  Geschmack  haben,  und  pul- 
verisirt  kraftlg  zum  Husten  und  Niessen  reizen. 

Man  macbt  Pfeffer  nach,  aus  einer  Pasta,  beste- 
hend  aus  einer  geringen  Menge  acbten  Pfeflferpulvers , 
gemischfc  mit  gestossenen  Senfkornern  und  andern  ein- 
heimiscben,  stechenden  und  beissenden  Pflanzen ,  mit- 
telst  eines  Schleimes  zu  einer  Masse  verbunden. 

Auch  hat  man  Pfeffer  aus  Oelkuehen,  gewobnlicheii 
Thon ,  und  einer  geringeren  Pfeflfersorte  bereitet  gefun- 
den.  Diese  gefalschten  Pfefferarten  sind  jedoch  an  der 


Oberflache  nicht  rnnzlig,  und  losen,  in  Wasser  geworfen, 
sich  auf. 

b  AepfeliViichte. 

Citronen ,  P orner anzen  gehen  rcif  leicht  in  Faulniss 
iiber,  miissen  daher  noch  vor  der  volligen  Reifc  gepfliickt 
und  jede  einzeln  in  Papier  gehiillt  verpackt  und  ver- 
wahrt  werden.  Die  aus  ibnen  ausgepressten  Safte  wer- 
den  ais  Gewiirz  beniitzt.  (Siehe  flussige  Gewiirze.) 

c.  Steinfriichte. 

Muscatnus.se  und  Blumen ,  Erstere  sind  rundlich , 
oval,  fast  eiformig ,  von  der  Grose  einer  dicken  Hasel- 
nuss  ,  braunlich,  netzforniig,  furcliig,  weiss  bestaubt, 
innen  braungelb  und  weiss  marmorirt,  dicht  und  fest, 
von  einem  ,  besonders  beim  Schaben  derselben,  eigen- 
thiimlich  gewiirzhafren  Gerucbe  und  bitterlich  aromati- 
schen ,  etwas  fetten,  Geschmacke;  die  Muskatbliithe , 
eigentlicb  die  Samendecke,  bildct  trocken  gelbe ,  oder 
braunlichgelhe ,  lederartige  ,  geschlitzte  oder  gezahnte 
Lappen,  die  wie  die- Samen,  jedoch  feiner  riechen  und 
sclimeckei!, 

Sie  konnen  verdorben  sein,  und  sind  dann  an- 
gefressen  ,  wunnstiehig ,  leiclit  zerbrechlich ,  inwendig 
oft  ganz  hohl,  von  schwachem  Gerucbe  und  Geschmacke. 
Sind  sie  durch  Destillation  mit  Weingeist  ihres  Gewlirz- 
stoffes  beraubt  ,  so  geben  sie  sich  durch  eine  ,  sowohl 
auf  der  Oberfiache  ais  im  Innern  gleichmassige  Farbe 
und  auffallend  schlechten  Geschmack  zu  erkennen. 

Man  verfertigt  endlich  auch  ganz  falsche  Niisse  aus 
einer  schleirnigen  Mas.se  und  etwas  achten  Muskatnuss- 
pulver,  diese  sind  jedoch  auf  der  Aussenseite  nicht  ge~ 
furcht  und  nicht  runzlich  ,  von  mehligem ,  ein  wenig  zu- 
sammenziehendem  Geschmacke,  und  zerfallen,  ins  Was¬ 
ser  gelegt,  nach  kurzer  Zeit. 


d.  Schotcnfriichle. 


Vanille  ,  eigentlich  Vanilschotm ,  sind  ohngefahr 
6 — 8  Zoll  lange,  nnd  3—4  Linien  dicke,  an  beiden 
Enden  stumpf  zugehende,  am  Stielende  etwas  gekriimmte, 
dunkelbraune ,  der  Lange  nach  fein  gerunzelte,  schim- 
mernde ,  aber  nicht  glanzende ,  an  der  Oberflache  fettig  1 
anzufuhlende ,  zwar  biegsame,  aber  docb  zerbrechliche 
Schoten,  die  inwendig  mit  einem  oligten,  dnnkelbrau- 
nen  Marke,  selir  vielen  kleinen,  runden ,  glanzenden 
Samen  angefullt  sind ,  und  einen  starken,  angenehm  ge- 
wlirzhaften  Geschmack  besitzen. 


mitPompona  Vanille  ,  diese  besteht  aber  aus  dickeren,  |j 
platteren  mit  senfkorngrossen  Samen  angeflillten  Scho¬ 
ten,  und  besitzt  einen  starkeren,  Kopfweh  erregenden  M 
Geruch;  mit  Simaroma  Vanille,  diese  enthalt  trockenes  !  i 
Mark,  sehr  kleine,  schwarze  Samen,  ist  ausseriich  gelb-  | 
braunlich  ,  und  hat  fast  gar  keinen  Geruch;  endlich  mit 
einer  aus  Hindostan  kommenden  Vanille,  welche  aus  I 
kurzen  ,  dicken  Schoten ,  die  fast  wie  Pllaumenmus  rie-  > 
chen,  besteht. 

Man  hat  sich  auch  in  Acht  zu  nelimen,  dass  fman 
keinc  ihres  Markes  beraubte ,  und  statt  dessen  mit  einer 
fremdartigen  Substanz  angefiillte  und  wieder  zngeleimte 
Schote  bekomme.  Zuweilen  werden  auch  alte,  Yerlegene 
Schoten  mit  peruvianischen  Balsam ,  oder  die  trockenen 
mit  Oel  bestrichen,  wodurch  sie  aber  zu  glanzend  aus- 
sehen ,  und  in  kurzer  Zeit  ranzig  riechen. 

e.  Falsche  Friichte. 

Hopfen  bildet  langliche,  eirunde ,  aus  hautigen, 
diinnen,  fast  durchsichtigen ,  weichen,  weissgelblichen 
Schuppen  zusammengesetzte  Zapfen  und  enthalt  ani 
Grunde  der  Schnppen  zwei  kleine  Schliessfrtichte,  wel¬ 
che  von  einem  kornigen ,  gelben  ,  harzigen  Staube  um- 
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geben  sind;  einen  angenehmen,  stark  gewiirzhaften  , 
iu  Menge  betaubenden  Geruch,  and  bittern  etwas  erwar— 

mcnden  Geschmack  bcsitzen.  Zeichen  der  Aeehtheit 

' 

i  und  Gute  ist,  wenn  der  Hopfen,  zwischen  den  Handen 
[  gerieben,  einen  gelben,  mehligcn,  zugleicb  fett  anzu- 
fiihlenden  Staub  fallen  lasst,  der  an  den  Fingern  kle- 
ben  bleibt,  und  einen  starken  Geruch  verbreitet. 

Sclilecht  ist  der  unreife  oder  ilberzeitige  und  zu  alte 
Hopfen.  Hopfenhandler  pfiegen  alten,  unbrauchbaren 
Hopfen  mit  einer  Abkochung  von  Enzianwurzel  und  Leim 
zu  besprengen,  dann  mit  gepulverter,  gelber  Erde 
oder  Lelim  zu  bestreuen,  und  so  einen  tausehend  guten 
Hopfen  zu  verfertigen,  welchenBetrugnur  Kennerzu  ent- 
decken  vermogen.  Riecht  der  Hopfen  nach  schwefliger 
Saure ,  so  wurde  er  mittelst  Schwefeldampfen  gebleicht. 

,  « 

6.  Samen. 

Coriander ,  Kummel,  Anis,  Fenckel,  Cardamomen. 
Die  Gute  dieser  Samen  beurtheilt  man  nach  ihrem  Ge- 
wichte  und  Geruche;  je  schwerer  und  aromatischer , 
desto  besser  sind  sie. 

Sie  konnen  und  werden  oft  mit  Samen  des  Stech- 
apfels,  des  breiten  und  schmalblattrigen  Wasserschier- 
lings  ,  des  Giftwiitherichs  u.  dgl.  verwechselt,  wovor 
nur  genaue  Kenntniss,  sowohl  der  guten  ais  giftigen 
Pflanzen  schtitzt.  Man  mengt  sie  auch  mitldeinen,  grauen 
Steinchen  und  Erde  ,  erstere  fallen ,  wenn  man  die  Sa¬ 
men  langsam  auf  ruhig  stehendes  Wasser  fallen  lasst  , 
zu  Boden ,  letztere  lost  sich  auf  und  farbt  das  Wasser, 
oder  sie  sind  wegen  des  Alters  des  atherischen  Oeles  be- 
raubt ,  und  verrathcn  sich  durch  den  schwacheren  Ge¬ 
ruch  und  das  geringere  Gewicht.  Sind  sie  durch  Insekten 
verdorben  ,  nachgekunsteit ,  schimmlig,  modrig ,  so 
taugen  sie  nicht  zum  Gebrauche,  und  konnen  auch  ver- 
mieden  werden,  da  man  diese  Fehler  durch  genaue  Be- 
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trachtung  und  den  Geruch ,  die  nachgekiinstelten  uber-  j 
diess  auch  an  ihrer  Aufloslichkeit  im  Wasser  zu  erken  • 
nen  vermag. 

Die  iiberzuckerten  konnen  iiberdiess  noch  durcb  die 
zu  ibrer  Farbung  beniitzten  Metallfarben ,  schadlich 
werden. 

JVeisser  Pfeffer,  Schwarzer  Pfeffer  wird  einige 
Tage  iang  im  Seewasser  eingeweicht,  und  der  Sonne 
ausgesetzt,  wodurch  die  aussere  Schata  so  weich  wird  , 
dass  sie  mit  den  Handen  abgerieben  werden  kann ;  weis-  j 
ser  Pfeffer  sind  daher  die  reifen,  von  ihrem  Fleiscbe  be-  \ 
freiten  Samen» 

Er  hat  denselben,  obwohl  etwas  schwacheren  Ge- 
rucb  und  Gescbmack ,  der  dem  schwarzen  Pfeffer  eigen 
ist ,  ist  jedoch  ldeiner  und  besitzt  eine  weissliche  glatte 
Oberflache,  wesshalb  er  auch  ieichter  nachgemacht  wer¬ 
den  kann,  welche  Yerfalschung  jedoch  auf  dieselbe  Art 
wie  beim  schwarzen  Pfeffer  (pag.  23).  ausgemittelt  wer¬ 
den  kann. 

Manche  Kaufleute  sollen  sogar  ,  um  dem  Pfeffer 
eine  glanzend  weisse  Farbe  und  mehr  Gewicht  zu  ge- 
ben  ihn  mit  Gummi  oder  Starkwasser,  das  kohlensau- 
res  Bleioxyd  cnthalt ,  iiberziehen ;  solcher  Pfeffer  wird 
jedoch  in  derLuft  nach  einiger  Zeit,  und  mit  Kohlen- 
wasserstoffgas  behandelt,  sogleich  schwarz. 

Kaffee .  Der  Kaffe  kommt  in  Hinsicht  seiner  Grosse, 
Gestalt,  Farbe,  Geruch  verschieden  vor,  man  hat  da- 
von  folgende  Sorten: 

Die  beste  ist  der  levantinische  oder  Mocca  Kaffee, 
er  zeichnet  sich  durch  kleine  grane  ins  griinliche  fal¬ 
lende,  rundliche  Korner  aus  ;  hierauf  kommt  der  bo- 
urbonische;  seine  Korner  sind  grosser,  blassgelb,  fast 
weisslich ,  und  yon  langlicher  Gestalt,  Geringere  Sorten 
sind  der  Kaffee  aus  Java,  Martinique,  Surinarn,  wovon 
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besonders  der  letztc ,  um  dem  andern  gleichzukommen , 
dfters  gefarbt  wird.  Man  ertheilt  dem  Kaffee  eine  inten- 
sivere  Farbe  erstens  mit  Auflosungen  kohlensaurer  Al- 
kalien  ;  durch  diese  unschadliche  Farbung  erhalt  zwar 
der  Kaffee  ein  angenehmes  Aeussere,  der  gerostete  Kaf¬ 
fee  wird  aber  dann  beim  Uebergiessen  mehr  ausgezogen, 
da  vermoge  der  Alkalien  verschiedene  Substanzen  ais 
humus  &c.  aufgelost  werden;  theils  verliert  er  gross- 
tentheils  seinen  angenehmen  Gerucli. 

Diese  Farbung  entdeckt  man,  wennman  in  den  Aufguss 
rothgefarbte  Lacmuspapiere  taucht,  wo  die  blaue  Farbe 
wieder  hergestellt  wird. 

Schadlicher  ist  die  Farbung  mit  dem  Kupfervitriol. 
Man  entdeckt  sie  ,  wenn  man  verdachtige  Bohnen  mit 
einer  Lflsung  aus  eisenblausauren  Kali  iibergiesst,  da- 
durch,  dass  in  der  Narbe  der  Bohnen  eine  braune  Far¬ 
bung  wahrgenommen  wird. 

Guter  Kaffee  muss  beim  Rosten  stark  anschwellen , 
fast  das  doppelte  Volumen  einnehmen,  und  wenn  er  nicht 
zu  stark  gerostet  wird,  einen  angenehmen  Geruch  ver- 
breiten. 

Surrogate  des  Kaffees  sind  Cichorienwurzel ,  die 
Molire,  Runkelriibe,  Dattelkerne,  Kaffeewieken,  auch 
gebrannter  Roggen  ,  keines  besitzt  jedoch  den  wahren 
Geruch  und  Geschmack  des  Kaffees. 

Cichorie  entdeckt  man  im  geriebenen  Kaffee  dadurch, 
dass  man  eine  Prise  Kaffee  in  ein  Glas  voll  reines  Was- 
ser  streut,  ohne  ihn  mit  dem  Wasser  zu  mischen,  fallen 
kleine  Theilchen  zu  Boden,  die  sich  aufiosen  und  das 
Wasser  farben,  so  ist  Cichorie  vorhanden,  da  reiner 
Kaffee  das  Wasser  nicht  triibt  und  obenan  schwimmt. 

8.  Kiinstliche  Erzeugnisse. 

Zucher  ist  ein  eigener  siisser  Pflanzenstoff,  der  in  vie- 
len  Pflanzen  enthalten  ist,  und  hauptsachlich  aus  dem 
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Zuckerrohr  gcwonnen  wird  Rohrzucker  heisst ,  und 
in  kegelformigen  Broden  in  Handel  kommt.  Guter  Zucker 
muss  hart,  fest,  klingend,  schneeweiss  von  Farbe  sein, 
in  reinem  Wasser  sich  yollkommen  auflosen  ,  und  im 
Dunkeln  geschlagen  einen  hlaulielien  Schein  geben. 

Eine  geringere  Sorte  ist  der  Kriimelzucker ,  der  aus 
allen  siissen  Fruehten  und  mittelst  Schwefelsaure  aus  ver- 
schiedenen  organischen  Substanzen  erzeugt  werden  kann ; 
er  ist  gelbweiss  ,  krtimlich  ,  bildet  blumenkohlahnliche 
Gruppirungen ,  und  schmeckt  rein  aber  weniger  stiss  ais 
Rohrzucker. 

l)m  kleine  Mengen  Zucker  zu  untersuchen,  ob  sie 
Rolir-  oder  Krummelzucker  seien,  bedient  man  sich  fol- 
gender  Reaktion:  conccntrirte  Schwefelsaure  farbt  Rohr¬ 
zucker  schon  in  der  Kalte  nochmehr  aber  durch  Kochen 
schwarz;  Kriimelzucker,  frei  von  Schleimzucker ,  wird 
nur  durchs  Kochen  schwach  gebraunt;  Chlorwasserstolf- 
saure  farbt  durch  Kochen  den  Rohrzucker  schwarz,  Krii- 
melzucker  bleibt  unverandert ;  Kalihydrat  farbt  Kriimel- 
zucker  schwarz,  und  Rohrzucker  nicht. 

'  '  r 

Ist  dem  Zucker  zu  viel  Kalk  beigemengt,  so  ent- 
wickelt  er  mit  Salmiak  gerieben  Ammoniak. 

Solite  dem  Zucker  Zinkvitriol  beigemengt  sein,  so 
last  sich  dieser  in  einer  wassrigen  Aufiosung  des  Zuckers 
auf  chemischem  Wege  leicht  ausmitteln. 

Sollten  dem  Zucker  weisser  Marmor  ,  Aetzkalk  , 
Kreide,  Gips  beigemengt  sein,  so  werden  diese  Stoffe, 
wenn  man  den  Zucker  im  Wasser  auflost ,  zu  Boden 
f allen. 

Die  ans  Zucker  bereiteten  Gebacke  konnen  mit  Me¬ 
nige  oder  Kupfersalzen  gefarbt  sein  ,  was  man  durch 
chemische  Reagentien  auszumitteln  vermag. 

III.  Aus  dem  Mineralreiche. 

Kochsatz .  Reines  Koci  alz  muss  farblos,  luftbe— 
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standig  und  in  Wlirfeln  krystallisirt ,  und  geruchlos 
sein ,  einen  eigenthumlichen  sauren  Geschmack  besit- 
zen,  uud  sich  im  Wasser  vollkommen  ohne  Ruckstand 
aufitfsen. 

Das  gewdhnliche  Steinsalz  kann  mit  Erdharz ,  Thon 
und  Gips ;  das  Soolensalz  mit  salzsaurem  Kalk ,  salz- 
saurer  Bittererde  und  Glaubersalz ;  das  Seesalz  mit  salz- 
saurer  Bittererde,  ferner  mit  Jod  und  Brom;  und  alie 
Salzarten  insgesamt  noch  mit  Metallen  verunreinigt  sein, 
letzteres  erkennt  man  schon  ofter  an  der  Farbe,  sicher 
jedoch  nur ,  so  wie  auch  die  anderen  Yerunreinigungen 
durch  chemische  Untersuchung. 


Flixssige  Nahrungsstojfe. 

A.  Getrank  e. 

I.  Aus  dem  Thierreiche. 

Milch  (siehe  Erzeugnisse  der  Saugethiere.) 

II.  Aus  dem  Pflanzenreiche. 

Bier.  Ein  gutes,  gesundes  Bier  ist  mehr  oder  weni- 
ger  braun,  im  Glase  hell,  macht  beim  Einfiillen  in  ein 
Gefass  einen  weissen  Schaum  ,  den  es  lange  behalt, 
hat  einen  angenehmen,  etwas  stechenden  Geruch,  und 
einen  sanft  prickelnden,  kraftig,  rein  hopfenbittern,  lieb- 
lichen  Geschmack ,  erwarmt  den  Magen  ,  befordert  die 
Stuhl-  und  besonders  die  Urinausscheidung,  verursacht 
in  massiger  Menge  genossen  keinen  Kopfschmerz,  und 
setzt  keine  Hefe  mehr  ab. 

Die  Verfalschungen  sind  von  dreierlei  Art,  entwe- 
der  riihrcn  sie  von  der  fehlerhaften  Bereitung,  oder  yon 
der  fehlerhaften  Beschaffenheit  der  Bestandtheile  des  Bie- 
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res,  oder  endlich  von  der  Verfalschung mit  fremdartigen 
Stoffen. 

Da  von  den  cben  erwahnten  Verfalschungen,  bloss 
die  der  dritten  Art  ausgemittelt  werden  konnen,  so  soli 
bloss  von  diesen  gehandelt  werden. 

Die  beigemischten  Stoffe  sind  entweder  thierischen , 
vegetabilischen ,  oder  mineralischen  Ursprungs. 

Verunreinigungen  mit  thierischen  Stoffen  sind  das 
Klaren  des  Bieres  mittelst  Hausenblase,  Eiweiss,  frisch- 
gemolkener  Milch  ,  Gallerte  ,  Kalberfiissen  und  Leim, 
welche  sich  durch  einen  klebrigen  Bodensatz  im  Biere  zu 
erkennen  geben. 

Vegetabilische  Stoffe  werden  entweder  ais  Stellver- 
treter  des  Hopfens  zugesetzt;  hierher  gehoren  Reinfar- 
ren,  Tausendguldenkraut,  Wermuth,  Enzian  ,  Quassia 
u.  dgl.  m,  oder  um  schlechtem,  schwachem  Biere  be- 
rauschende  Eigenschaften  zu  ertheilen;  hieher  gehoren 
betaubende  giftige  Pflanzen,  ais :  Schwindlhafer,  weisse 
Niesswurz,  Mohnsaft,  Bilsenkraut,  Stechapfel  u.  a.  m. 

Die  ersteren  erkennt  man  an  dem  mehr  oder  weni- 
ger  fremdartigen ,  bleibend  bitteren  Geschmacke,  an  der 
allenfalls  dunkleren  Farbe,  an  dem  baldigen  Sauer- 
werden  des  Bieres ,  und  an  dem  Uebelbefinden  das  sich 
nach  dem  Genusse  desselben  einstellt;  die  letztcren  ver- 
ursachen  im  Biere  einen  fremdartigen  widrigen  Geschmack, 
farben  es  dunkler,  bewirken  wenn  man  auch  nur  eine 
geringe  Menge  davon  trinkt,  Schwindl,  Kopfschmerz, 
Schlafsucht,  und  beim  Genusse  einer  grosseren  Menge 
die  gefahrlichen  Zufalle  einer  Vergiftung. 

Stoffe  aus  dem  Mineralreich  die  dem  Biere  beige- 
mengt  sein  konnen  sind  folgende :  Kalk ,  Kreide ,  Gyps, 
um  dem  saurem  Biere  den  widrigen  Geschmack  zu  be- 
nehmen;  Blei,  um  das  Sauerwerden  zu  verhtiten;  Ku- 
chensalz  um  triibes  Bier  zu  klaren,  und  Durst  zu  verur*- 
sachen;  Pottasche  um  aus  dem  zum  Biere  verwendeten 
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sogeuannten  harten  Wasser  die  erdigen  Theile  niederzu- 
schlagen ,  oder  um  saurem  Biere  die  Siiure  zu  benehmen ; 
endlich  Kupferund  Blei  ais  Folge  schlecht  verzinnter  Ge- 
fasse. 

Alie  diese  Yerfalschungen  lassen  sich  weder  durch 

» 

den  Gesshmack  ,  noch  durch  andere  Merkmale  ,  eine 
genaue  chemische  Untersuchung  ausgenommen  entdecken. 

Ais  Kennzeichen  eines  schlechten  Bieres  konnen 
folgende  dienen:  MangelanDurchsichtigkeitundSchaum, 
starker  Bodensatz,  ein  unangenehmer ,  herber,  saurer, 
siisslicher,  schaler,  hefiger,  fremdartiger ,  fauler  Ge- 
schmack,  saurer,  fauler,  widerwartiger  Geruch;  in 
Folge  des  Genusses  Magendriicken ,  Kalte  und  Belasti- 
gung  der  Urinwege;  Tags  darauf  Belegtseyn  der  Zunge 
mit  Schleim ,  und  Kopfschmerz. 

Wein,  Hiervon  gibt  es  zwei  Arten,  den  weissen 
und  den  rothen;  diese  sind  jedoch  nach  Yerschiedenheit 
des  Klimas  und  in  Hinsicht  des  Geschmackes,  Geruches 
und  der  Farbe  sehr  verschieden  ,  es  ist  daher  iiberaus 
schwer  eine  allgemeine  Bestimmung  der  Kennzeichen 
eines  guten  Weines  zu  geben,  wesshalb  bloss  von  den 
Yerfalschungen  die  Rede  sein  soli. 

Der  Wein  wird  verfalscht: 

I.  In  Hinsicht  seiner  Farbe  u.  z. 

Der  weisse  Wein, 

a.  Mit  gebranntem  Zucker ,  lasst  man  etwas  von  die— 
sem  Weine  in  einer  Schale  auf  Kohlen  verdampfen 
so  bleibt  eine  honigariigc,  klebrige,  siisse  Masse 
zuruck. 

b.  Er  wird  uberschwefelt ;  diess  erkennt  man  schon 
am  Geruch  und  Geschmack,  auch  bildet  sich  beim 
Zutropfeln  von  salpetersaurer  Silberoxydlosung 
ein  schwarzer,  mit  Barvtwasser  ein  weisser  Nie- 
derschlag.  Ein  in  einen  solchen  Wein  gelegtes  Ey 
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wird  schwarz ,  und  blankpolirtes  Silber  verliert 
darin  seinen  Glanz.  War  nun  der  Schwefel  zu- 
fallig  mit  Metallen  verunreinigt,  so  theilt  sich  diess 
auch  dem  Weine  mit,  was  aber  nur  durch  chemi- 
sche  Reagentien  nachgewiesen  werden  kann. 

.2.  Der  r  othe  Wein. 

Wird  mit  den  Beeren  non  Vaccinium  Mirtillus ,  mit 
Ccmpeche ,  Fernambuckholz ,  Kermesbeeren ,  Sandelholz, 
Farberrothe  u .  dgl.  gefarbt ;  filtrirt  man  derlei  Weine  so 
bleiben  ofters  Theile  der  farbenden  Stoffe  zurtick;  diese 
Weine  farben  weisse  Leinwand  bleibend  roth,  wahrend 
achte  Weine  sie  mehr  gelb  farben;  oder  man  mache  fol- 
genden  Versuch:  Man  nehme  ein  kleines  Medicinglas, 
f ulle  es  mit  dem  verdachtigen  Weine,  bringe  dasselbe,  in 
dem  man  die  Oeffnung  genau  mit  dem  Finger  verschliesst, 
diese  nach  abwarts  gerichtet,  in  ein  mit  reinem  Wasser 
gefulltes  Glas,  und  ziehe  dann,  ohne  das  Glas  zu  bewe- 
gen,  den  Finger  yon  der  Oeffnung  hinweg;  ist  der  Wein 
gefarbt,  so  wird  der  fast  immer  schwerere  Farbestofif 
in  das  Wasser  iibergeben,  und  dasselbe  farben,  was 
bei  dem  achten  Weine  nicht  der  Fallist.  Alaun  in  sol- 
chcn  gefarbten  Wein  getropfelt  sclilagt  die  farbenden 
Stoffe  nieder  ,  feuerfestes  Laugensalz  bewirkt  darinn 
eine  purpurrothe ,  fliichtiges  Kali  eine  blaue  Farbe. 

II.  In  Hinsicht  der  Starke. 

Mit  Branntwein.  Derlei  Weine  riechen  bei  der  er- 
sten  Eroflfnung  der  Flasclie  nach  diesem  geistigen  Zu- 
satz,  was  auch  geschieht  wenn  man  etwas  von  diesem 
Weine  zwischen  den  flachen  Handen  reibt. 

Am  sichersten  entdeckt  sich  aber  die  Beimischnng 
durch  Destillation,  wo  sich  hinzugegossener  Branntwein 
vom  Weine  schon  vor  dem  Sieden  der  Fliissigkeit  trennt, 
da  sonst  bei  Gewinnung  des  Weingeistes  aus  achtem 
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Weine,  zuerst  Wasser ,  dann  Weingeist ,  dann  wieder 
Wasser  iibergeht.  Dieser  Betrug  findet  sowolil  bei  weis- 
sen  ais  auch  rothen  Weinen  statt. 

Jit  In  Hinsicht  des  Geschinackes. 

Zur  Yerbesserung  des  Gescbmackcs  werden  nach 
Verschiedenheit  der  Farbe  des  Weines,  verschiedene 
Stofife  zugesetzt  u.  z, 

1.  Bei  weissen  Weinen. 

a .  Zucker .  (wie  frtiher). 

b .  Um  die  Gahrung  zu  hemmen  und  die  Saure  zu 
neutralisiren ,  setzt  man  Kali  hinzu.  Zur  Entdeckung 
dieses  Betruges  dampft  man  etwas  yon  dem  Weine,  bis 
zur  Syrupsdicke  ab ,  rtthrt  dann  etwas  Alkohol  von  35° 
zu  ,  welcher  das  essigsanre  Kali  auflost ;  filtrirt  die 
Flussigkeit  und  theilt  sie  in  zwei  Theile ,  auf  den 
einen  Theil  reagirt  man  mit  hydrochlorsaurem  Platin, 
das  einen  zeisiggelben  Niederschlag  bildet,  der  andere 
Theil  wird  bis  zur  Trockne  abgedampft,  und  dann  mit 
Schwef cis  aure  ubergossen,  wo  sicli  gleich  essigsaure,  an 
ihrem  Geruche  erkennbare  Dampfe  entbinden. 

Ist  statt  des  Kalis  Kalii  oder  Kreide  zugesetzt  ,  so 
wird  der  Wein  ebenfalls  bis  zur  Syrupsdicke  abgedampft 
und  mit  Alkohol  von  46°  behandelt;  die  Flussigkeit  ent- 
halt  essigsauren  Kalk ,  der  durch  kleesaures  Ammoniak 
weiss  gefailt  wird ,  welcher  Niederschlag  in  einem 
Schmelztiegel  calcinirt,  lebendigen  Kalk  gibt, 

c ,  Der  Zusatz  von  Eisenvitriol ,  zur  Yerhinderung 
der  Gahrung,  wird  leicht  durch  chemische  Keagentien 
entdeckt. 

d.  Am  wichtigsten  ist  die  Yerfalschung  mit  Blei- 
zncker ,  um  dcn  Wein  zu  versiissen. 

Der  Verdacht  auf  eine  solche  Weinverfalschung 
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#  II  I 

wird  erregt,  wenn  junge,  oder  ilirer  Natur  nach  saure, 
alte  Weine,  siiss  schmecken,  wenn  die  weissen  Weine 
eine  ungewohnlich  hochgelbe,  die  rothen  eine  zu  helle 
oder  zu  dunkle  Farbe  haben,  wenn  sie  hiebei  wahrend 
des  Trinkens  eine  merkliche  Zusammenziehung  der  Zun- 
ge  verursaclien ,  und  endlich,  wenn  der  Wein  im  Yer- 
haltnisse  seines  guten  Geschmackes  zu  wohlfeil  ist« 

Die  Untersuchung  geschieht  am  sichersten  mittelst  j 
der  Hahnemann’schen  Weinprobe,  wovon  einige  Tropfen 
in  den  verfalschten  weissen  Wein  gebracht,  denselben 
augenblicklich  trtiben,  und  spater  einen  braunen  oder 
schwarzen  Niederschlag  bilden.  Beim  rothen  Weine  er- 
leidet  der  Yersuch  eine  Aenderung,  wie  spater  angege- 
ben  werden  wird. 

2,  B  ei  r  othen  Weinen. 

a .  Mit  Kalk ,  Kreide,  um  ihm  die  Saure  zu  benehmen, 
diess  wird  ebenso  wie  bei  weissen  Weinen  ausgemittelt, 

b.  Um  den  Wein  zu  versussen,  setzt  man  ihm  Zuckcr , 
Rosinen ,  um  ihm  einen  angenehmeren  Geschmack  zu 
verschaffen:  Gewilrznelken ,  Muskatbliithe ,  Cardamomen 
und  andere  vegetabilische  Stolfe  zu,  die  zugleich  auch  die 
Farbe  etwas  andern  ;  um  ihm  endlich  einen  Muskateller- 
Geruch  zu  geben,  setzt  man  Scharlachkraut,  oder  Schar- 
lei  zu ,  welche  Pflanze  eine  nachtheilige  ,  betaubende 
Wirkung  besitzt. 

Auf  diese  Art  verfalschte  ,  gefarbte ,  ungesunde  , 
unechte  Weine  geben  sicli  auf  folgende  Art  zu  erkennen. 
Sie  haben  entweder  eine  zu  helle,  zu  dunkle  oder  zu 
matte  Farbe,  sprudeln  aus  der  Flasche  in  abgesetzten 
Wellen,  iiberziehen  die  innere  Flache  der  Flasche  ,  wo- 
rin  sie  gelegen,  mit  einer  dicken,  rothen  Substanz,  und 
bilden  eineu  Bodensatz. 

c.  Mit  Bleizucker  verfalschter ,  rotlier  Wein  wird  auf 
fulgende  Art  untersucht:  Man  vermischt  ein  Trinkglas 
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sofchen  Wcines  zur  Halfte  init  frischer  Milch,  scliiittelt 
das  Gemisch  stark,  filtrirt  es  durch  Fliesspapier,  und 
verffihrt  nun  wie  bei  weissen  Weinen. 

d.  Man  sucht  ihre  Herbe  zu  vermehren;  diess  erfeicht 
man  auf  zwei  Wegen;  entweder  bringt  man  ein  zusam- 
menziehendes  Extract  aus  dem  Pflanzenreiche  in  den 
Wein,  namlich  von  Eichenrinde,  Weidenrinde  u.  dgl., 
oder  man  verfalscht  den  Wein  mit  Alaun  ,'  wodurch  er 
niclit  nur  einen  zusammenziehenden  Geschmack ,  son- 
dern  auch  eine  schonere  Rothe  und  mebr  Dauerhaftigkeit 
erhalt;  die  erste  Yerfalschung  ist  der  Gesundheit  kaum 
nachtheilig,  und  sehr  schwer  zu  entdecken,  die  letztere 
ist  bedeutend  schadlicher,  und  kann  durch  chemische 
Untersuchung  nachgewiesen  werden. 

Cyder.  Dieses  aus  Aepfeln,  Birnen  und  anderen 
saftigen  Friichten  bereitete  Getrank  kann  auf  dieselbe 
Art  wie  der  weisse  Wein  verfalscht  werden  ,  welche 
Verfalschungen  auch  ebenso,  wie  beim  weissen  Weine 
erwahnt  wurde  ausgemittelt  werden  konneii. 

Brannlwein  wird  aus  Malz,  Kartoffel  oder  Getreide 
erhalten,  ist  gelblichweiss  von  Farbe,  und  hat  einen  er- 
warmenden ,  aber  angenehmen  Geschmack. 

IVIan  macht  denBranntwein  nach,  indem  man  Wein- 
geist  mit  Wasser  bis  zur  specifischen  Schwere  desBrannt- 
weins  yerdiinnt,  und  dann  gebrannten  Zucker  und  Gali- 
apfel  zusetzt.  Dieser  tauschend  nachgemachte  Branntwein 
hat  doch  nieht  das  Gewtirzhafte  des  aebten,  und  wird 
von  Kennern  gar  bald  von  dem  achten  unterschieden. 

Um  den  Branntwein  scharfer,  stechender  zu  ma- 
cclien,  verfalsclit  man  ihn  mit  Pfeffer,  Ingwer,  spani- 
schen  Pfeifer  u.  dgl.,  diess  entdeckt  man,  wenn  man  et- 
was  Branntwein  bis  auf  ein  Drittel  abdampft ,  wo  sicli 
derWeingeist  vcrfliichtiget  und  die  Scharfe  dennoch  zu- 
riickbleibt. 

Man  gibt  auch  Bleizucker  zum  Branntwein,  um  ihn 


zu  klaren;  dieserBetrug  kann  auf  dieselbe  Art,  wie  beim 
weissen  Wein  gesagt  wurde,  erkannt  werden. 

Denselben  Yerfalschungen  unterliegen  Rhum,  Taffia, 
Arrak,  Slibovitz  und  alie  moglichen  Liquere,  wobei  auch 
besonders  die  Yerfalschung  durch  die  zur  Destillation  in 
Gebrauch  gezogenen  Gefasse  zu  beriicksichtigen  ist. 

III.  Aus  dem  Mineralreich. 

Das  Wasser ,  das  gesiindeste  aller  Getranke  kann 
dennoch  auf  verschiedene  Art  der  Gesundheit  nachthei- 
lig  werden. 

Ais  Kennzeichen  eines  guten  Wassers  dienen  fol- 
gende:  Es  muss 

1.  Hell,  farblos,  kuhl ,  geruch-  und  gesehmacklos 
sein. 

2.  In  einem  Giase  erwarmt,  Luftblasen  fahren  lassen 
und  sich  dabei  etwas  triiben. 

3.  Gute  Seife  vollkommen  auflosen. 

4.  Hiilsenfrtichte  und  Fleisch  weichkochen. 

5.  ZumBierbrauen,  Kaffeh-  und  Theekoclien  tauglich 
sein,  und  gutes  Brot  liefern. 

6.  Durch  lange  Zeit  haltbar  sein;  und  endlich 

7.  Miissen  Fische  darin  munter  und  gesund  bleiben. 

Das  Wasser  wird  in  hartes  und  weiches  unterscliie- 

den;  zum  Ersteren  gehoren  das  Quell-  und  Brunnen- 
wasser,  zum  Letzteren  das  Fluss-,  Teich-,  Regen-, 
Schnee-,  Eis-  und  Cisternenwasser. 

Nach  Verschiedenheit  dieser  Wasser  sind  aucli  die 
Yerfalschungen  verschieden ,  und  zwar 

1.  Quellwasser ,  weiches  an  Stellen  entspringt ,  wo 
sich  unlosbare  Kieselerde  befindet,  liefert  das  beste 
Trinkwasser;  weniger  rein  sind  bereits  jene,  die 
an  Stellen  entspringen,  wo  sich  viel  Marmor  und 
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Kreide  befindet,  und  schadlich,  wenn  sie  aus  Berg- 
werken  kommen ,  und  metallische  Theile  enthalten. 

2.  Brunnenwasser  gibt  ebenfalls  gutes  Trinkwasser, 
sind  jedoch  die  Brunnen  so  tief,  dass  kein  Wechsel 
der  atmospharischen  Luft  daselbst  Statt  findet,  oder 
enthalt  die  Grundlage  schadliche,  auflfisliche  StoL- 
fe,  so  wird  es  der  Gesundheit  nachtheilig;  dersel- 
be  Fall  tritt  ein  wenn  das  sogenante  Rohrbrunn- 
waser ,  durch  bleyerne  Rohren  geleitet,  und  da- 
durch  mit  Blei  Yerunreinigt  wird. 

S.  Das  Flusstvasser ,  ist  weniger  zum  Trinken ,  vor- 
zuglich  aber  zum  Kochen  geeignet,  und  wird  nur 
schadlich,  wenn  in  dasselbe  Bergwerkwasser  ein- 
fliessen,  wenn  das  Flussbett  schadliche  auflfisli- 
che  Stoffe  enthalt,  wenn  es  nachUeberschwemmun- 
gen  mit  faulenden  thierischen  Stoffen  ais  faulen- 
den  Fischen  u.  dgl.  impregnirt  ist,  wenn  in  den 
Flussen  Flachs  oder  Hanf  gerostet  werden,  und 
endlich  wenn  sicli  in  dasselbe  Kanale,  Ausgiisse 
aus  Farbereyen ,  Gerbereiyen,  Fleischbanken ,  Ba- 
dern,  u.  dgl.  einmunden, 

4.  Regen - ,  Sclinee -  und  Eisivasser  losen  ebenfalls 
Theile  der  Grundlagen  auf ,  fuhren  sie  mit  sich , 
und  werden  dadurch  nachtheilig. 

5.  Teich -  und  Cisternenw asser  werden  auf  dieselbe 
Art  schadlich;  nebstdem  noch  dadurch,  dass  dem 
Wasser  durch  die  stete  Rulie,  die  gehorige  Bei- 
mengung  der  atmospharischen  Luft  mangelt,  und 
dasselbe  durch  dieLange  derZeit  inFaulniss  iiber- 
gcht. 

B ♦  G  e  w  u  r  z  e. 

So  wie  unter  den  festen  Nahrungsstoffen,  bcsitzen 
wir  auch  unter  den  fliissigen,  Gewiirze. 
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Aus  dem  Pflanzenreiche. 

1.  Essig.  Dieser  wird  aus  saurem  Wein,  aus  Wein^ 
hefen,  oder  Vermischung  dieser  Beiden,  oder  aus  Wein-- 
trestern  u.  dgl.  bereitet. 

Ein  guter  Essig  muss  klar  und  hell,  vollkommen 
fliissig,  und  beim  Ausgieseen  nicht  lang  und  zahe  sein, 
einen  angehmen  sauerlichen,  gewissermassen  geistigen 
erquickenden  Geruch,  weinsauerlichen  Gescbmack  be- 
sitzen,  und  zwei  Unzen  davon  eine  Drachme  kohlensau- 
res  Kali  neutralisiren.  Wird  endlich  reiner  Essig  der 
freien  Luft  ausgesetzt ,  so  sarameln  sich  um  ihn  eine 
Menge  kleiner  sogenannter  Essigfliegen,was  beiverfalsch- 
tem  nie  der  Fall  ist. 

Der  beste  Essig  kann  init  der  Lange  der  Zeit  ver- 
derben  ,  indem  sich  Essigmuttev  bildet ,  und  derselbe 
schaal  wird. 

Er  wird  auf  verschiedene  Art  verfalscht,  und  zwar 

A .  In  Hinsicht  der  Starke, 

ct?  Mit  Schwefelsaure;  solcher  Essig  macbt  mit  salz- 
saurem  Baryt  sogleich  eine  Triibung,  spater  einen  Nie- 
derschlag,  und  mit  essigsaurem  Blei  einen,  in  Salpeter- 
saure  unloslichen  Niederschlag; 

b.  mit  Sahsdure /  entsteht  beim  Zusatz  einer  schwe- 
felsauren  Silberlcjsung  ein  weisser,  kasiger Niederschlag; 

c.  mit  Salpetersaure ;  man  sattigt  den  Essig  mit  Kali, 
dampft  ihn  ab,  trocknet  den  Rtickstand,  und  wirft  ihn 
dann  auf  gliihende  Kohlen ,  wo  er  verpufft , 

d •  mit  Weinsteinsciure y  tropfelt  man  salz-  oder  sal- 
petersauren  Baryt  hinzu,  so  entsteht  ein  Niederschlag 
der  sich  in  Salpetersaure  wieder  auflost,  und  nach  dem 
Gltihen  Aetzbaryt  zurucklasst,  oder  man  dampft  den  Es¬ 
sig  ab,  und  untersucht  die  Krystalle  auf  Weinsteinsaure ; 
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&  mit  scharf en  dtzendenPflanzentheilen,  ais  Seidelbast- 
rinde,  Pfeffer,  Bertramwurzel,  Senf;  wird  erkannt  durch 
den  fremdartigen,  mehr  brennenden  Geschmack;  besser 
durch  das  Abdampfen  des  Essigs  bis  zur  Trockne,  wo 
auch  der  Riickstand  einen  brennenden  Geschmack  besitzt, 
Endlich  sattigt  solcherEssig  im  Verhaltniss  seinerStarke 
eine  zu  geringe  Menge  Kali. 

B.  In  Hinsicht  der  Qualitat» 

Mit  Bier  oder  Obstessig.  Enthalt  der  durchs  Abdam¬ 
pfen  des  Essigs  bis  zur  Trockene  erhaltene  Riickstand 
Kali,  so  war  es  Weinessig,  ist  diess  nicht  der  Fall,  so 
war  es  Bier-  oder  Obstessig;  sind  beide  Arten  mit  ein- 
ander  vermengt,  so  lasst  sich  aus  Yergleichung  des  er- 
haltenen  Kalis  mit  der  Menge  des  verdampften  Essigs, 
auf  die  Menge  des  Weinessigs  schliessen;  ferner  schau- 
men  Bier-  und  Obstessig  in  ein  Probeglaschen  gegossen 
weit  starker  und  werfen  mehr  Luftblasen  auf,  ais  reiner 
Weinessig. 

b .  Mit  Wasser ,  solcher  Essig  schmeckt  schwacher, 
und  sattigt  eine  geringere  Menge  Kali. 

2.  Citronensaft ,  ist  die  durch  Auspressen  der  Citro- 
nen  erhaltene  im  frischen  Zustande  triibc,  gelblichweisse, 
saure,  zusammenziehend  schmeckende  Flussigkeit. 

Der  Citronensaft  ist  verdorben,  wenn  er  einen  bit- 
terlichen  Geschmaek  besitzt,  und  zu  schimmeln  anfangt. 
Er  wird  in  Hinsicht  seiner  Starke  verfalscht, 

a.  mit  Essig ,  man  sattigt  den  Citrouensaft  mit  Kali, 
dampft  ihn  bis  zur  Trockne  ab,  trocknet  den  Riickstand, 
und  iibergiesst  ihn  Schwefelsaure,  wo  sich,  dem  Geruche 
deutlich  wahrnehmbare  Essigdampfe  entwickeln ; 

b .  mit  Schwefelsaure ,  bei  Sattigung  mit  Kali,  und 
nachherigem  Abdampfen  bis  zur  Trockne,  fallt  ein  fei- 
nes,  krystallinisches  Salz  (schwefelsaures  Kali)  zu  Bo- 
den;  die  fernere Untersuchung  geschieht  wie  beim Essig; 
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c.  d.  mit  Salz -  oder  Salpetersdure ,  verhalt  sich  eben 
so  wie  bcim  Essig;  nur  ist  noch  zu  bemerken,  dass  auch 
reiner  Citronensaft  mit  schwefelsaurem  Silber  einenNie- 
derschlag  gibt,  der  aber  bald  ganz  schwarz  wird,  und 
sich  iiberhaupt  anders  verhalt  ais  Hornsilber ; 

e .  mit  Weinsteinsdure ,  sattigt  man  den  Saft  mit  Kali,  so 
entsteht  ein  betrachtlicher ,  weisser,  sauerlich  schme- 

ckender,  in  die  Lichtflamme  gehalten  aufschwellender, 

* 

und  brenzlichtriechender  Bodensatz; 

f*  mit  einem  apfelsaurelidltigem  Fruchtsaft ,  der  damit 
gesattigte  Kalk  ist  dann  viel  leichter,  und  zwar  in  einer 
zehnfachen  Menge  Wassers  loslich; 

g.  mit  dem  Saft  e  unr  ei  fer  Weintrauben,  kannman  durch 
Vergleichung  mit  achtem  Citronensaft,  durch’s  Ansehen, 
und  den  Geschmack  erkennen. 


Theses  defendendae. 


* 

1.  Nutrimenta  quo  simpliciora,  eo  meliora. 

2.  Chemiae  cognitio,  solum  ex  libris  hausta,  nulla 
est. 

3.  Ruptura  velamentorum  ovi  artificialis  ,  partum 
normalem  procrastinat. 

4.  In  metrorrhagiarum  diagnosi  statuenda,  explora¬ 
tio  interna  nunquam  negligatur. 

5.  Typhus  abdominalis  ad  exanthemata  numerandus. 

6.  Rheumatismus  et  erisipelas  morbi  affines. 

7.  In  combustione  gradus  tertii,  ad  dolorem  suble¬ 
vandum  lapis  infernalis  remedium  optimum. 

8.  Das  Absterben  eines  Knocliens  ist  Folge  der 

Krankheit,  das  Abstossen  Werk  der  bildendcn, 
heilenden  Natur ,  und  die  Herausbeforderung  zu- 
weilen  Werk  der  Natur,  des  Zufalles  und  der 
Kunst.  Hager . 

9.  Trichiasis,  sine  cultro  insanabilis. 

10.  Prognosis  non  de  aegri  ,  sed  de  medici  sorte 
decernit, 

11.  Senectus  ipsa  non  est  morbus, 

12.  Remedia  sic  dicta  domestica  plurimum  nociva. 

13.  Vis  naturae  medicatrix  medicos  nullatenus  reddit 
superfluos. 

14.  Medicus  non  tantum  morbum  ,  sed  et  aegrum 
tractandum  habet, 

15.  Arceat  medicus  omnem  de  scientia  sua  cum  pro¬ 
fanis  controversiam. 
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